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I.  Introducción 
 
El sector industrial en el presente momento carece de integración con los otros 
sectores productivos dentro de Nicaragua. Tiene una Balanza de pagos negativos, mucha 
dificultad en competir en el mercado internacional y utiliza poca mano de obra en relación 
al capital que emplea. 
 
El nuevo criterio para el desarrollo industrial de Nicaragua plantea priorizar la 
industria que cubre las necesidades básicas de la población como alimentos, medicinas, 
ropa, zapatos y otros artículos de consumo básico. Además, el desarrollo industrial  
orientará hacia la integración con la producción agrícola, para la producción de insumos y 
el procesamiento agrícola. Aumentar el número de empleos y diversificar las fuentes de 
tecnología son otros propósitos de la reorientación del sector industrial. 
 
Estos problemas se pueden contrarrestar como estrategias como la de 
aprovechar la excelente calidad de materias primas con que cuenta el país como lo es el 
CACAO. 
El cultivo de cacao en Nicaragua tiene un gran potencial de exportación así 
como de consumo nacional en productos derivados como pinolillo y para otras bebidas. 
Pero a pesar de poseer uno de los cacaos de mayor calidad de la región éste no es utilizado 
para la elaboración de uno de los principales productos derivados de este; el chocolate. 
 
En Nicaragua existen pequeñas fábricas artesanales que elaboran chocolate, sin 
embargo el potencial de los volúmenes de cacao en el país permite la posibilidad de 
procesar el chocolate industrialmente lo que contribuiría en el desarrollo económico del 
país.  
 
 Para incursionar en la apertura de una nueva industria se debe estudiar distintos 
factores que determinan la factibilidad de este proyecto. 
 
Partiendo de esto debemos preguntarnos ¿Existe en Nicaragua un mercado 
potencial que demande el chocolate a producir, así como los medios técnicos como 
maquinaria, mano de obra, instalaciones y los recursos económicos para adquirir y 





Más que una respuesta a una problemática existente, la visión que se tiene con 
la realización de este proyecto es la de aprovechar la oportunidad existente para invertir en 
un rubro que a pesar de su poco desarrollo e incentivos por parte del gobierno; promete un 
futuro rentable y en ascenso para el país. 
 
Al incursionar en el ámbito industrial y aperturar una fábrica de chocolates en 
el país, se marcará el paso no sólo en el mundo empresarial nacional sino también se 
contribuirá de manera directa  a la reducción de la creciente tasa de desempleo que 
experimenta el país, y que para el año 2007 era del 51.11% según fuentes oficiales del 
BCN, incluyendo los subempleos; abriendo nuevas fuentes de empleo para el sector técnico 
y profesional del mercado laboral nicaragüense.  
 
Asimismo se contribuirá con el dinamismo de la economía local al ser 
compradores de materia prima netamente nacional y de suministros en general. 
 
En otro aspecto, no menos importante, este proyecto contribuirá dentro del 
marco social al desarrollo de la comunidades aledañas a la planta procesadora, debido a que 
la industrialización de la zona influye en la reducción de pobreza y por ende de la 
delincuencia y disturbios sociales. 
 
Los constantes cambios tecnológicos y el fenómeno de la globalización que se 
han intensificado en los últimos años, que imponen obstáculos y al mismo tiempo que 
ofrecen oportunidades para el desarrollo de los países. Esto ha creado la necesidad de crear 
nuevas estrategias para hacer frente a los crecientes retos.  
 
Las nuevas estrategias se deben sustentar no solo en factores físicos y 
económicos sino en humanos y organizacionales. Por lo antes expuesto decidimos realizar 
la investigación acerca de que tan rentable seria un proyecto que consista en la apertura de 
una fabrica de chocolate a partir del cacao nacional ya que como licenciadas en 
administración de empresas queremos contribuir de alguna manera para el desarrollo del 
sector empresarial de la empobrecida economía nacional. 
 
 La economía en la que se vive hoy día en nuestro país es producto de una 
combinación de factores tanto macro como microeconómicos, y el desarrollo de uno de los 





Nicaragua, en este caso de chocolate, son sin duda , temas importantes para determinar el 
rumbo que seguirá la economía ya que el aprovechamiento de los recursos naturales con los 
que contamos, es uno de los elementos primarios que determinan la inclinación de la 
balanza comercial. 
 
 La investigación abordará tanto aspectos generales como comportamiento del 
mercado (demanda precio canal de comercialización nacional como extranjera) para el 
cacao y antecedentes de proyectos similares de chocolate en nuestro país o en el extranjero 
así como aspectos específicos como la ingeniería del proyecto que incluya insumos 
tecnología, plan de producción anual mapas cursogarmas analíticos del proceso productivo, 
estudio financieros que incluyan plan global de la inversión del proyecto, flujo de efectivo, 
estructura de costos y gastos, estado de resultado proyectado, análisis de rentabilidad del 
proyecto. Así como un exhaustivo estudio organizacional que contenga funciones del 
personal descripción de las operaciones. También tocará los aspectos legales y de impactos 
ambientales.     
 
La creación de esta industria aumentará el potencial para enfrentar los 
problemas de desempleo así como contribuir a la búsqueda de un desarrollo nacional 
sustentable así como la propagación de una cultura emprendedora que contribuya al 
desarrollo económico así como estimular las redes de cooperación para el desarrollo 
económico entre los sectores privados, publico y social. 
 
Para lograr el objetivo de incentivar le desarrollo de la industria del chocolate a 
través del potencial del cacao nacional se deberán crear las condiciones que permitan la 
máxima utilización de este producto tales como, motivar la intervención tanto nacional 
(privada y estatal) como la internacional. 
 
Por lo antes expuesto el presente trabajo investigativo esta dirigido a contribuir 
al desarrollo de una nueva letra del abecedario de la economía nacional como es el 
aprovechamiento del cacao nicaragüense como materia prima para la primera empresa de 
chocolates de sello nacional basadas en la filosofía emprendedora que hemos heredado de 






















Con el estudio de factibilidad se logra demostrar que es económicamente 






















II.  OBJETIVOS 
 
 
Objetivo General:   
  
Determinar la factibilidad de instalación de una planta procesadora de Cacao y 
la producción del chocolate en barra como  producto terminado, en la ciudad de Managua, 
durante el año 2006. 
 
 
Objetivos Específicos:  
 
  Revelar la existencia de un mercado potencial que demandaría el chocolate 
nicaragüense a producir, a fin de cuantificar la demanda existente del producto. 
 
  Verificar la posibilidad técnica de elaboración de barras de chocolates 
nicaragüenses, con la finalidad de estructurar el plan ingenieril del proyecto. 
 
 Definir la estructura organizacional y operacional que requerirá la compañía, 
con el fin de diseñar los requerimientos, objetivos y funciones de cada puesto. 
 
 Determinar el monto de capital, costos, gastos y posibles ingresos que 
generaría este proyecto, para demostrar su rentabilidad. 
 
















                     III.  MARCO TEÓRICO  
 
 Para poder comprender la temática  del proyecto, se debe tomar en cuenta cada 
uno de los aspectos teóricos y prácticos, ya que en base a esto se podrá analizar y 
determinar la estructura y la marcha de un estudio como este. Para llevar acabo lo anterior, 
es necesario de un marco general, que ayude a identificar  los factores que se están 
estudiando de manera ordenada, coherente y sistemática. 
  
  3.1  Proyecto 
 
 Es primordial conocer lo que es un proyecto debido a que nos puede llevar a 
tener distintos puntos de vista, se define proyecto a “la fuente de costos y beneficios que 
ocurren en distintos períodos de tiempo”1. Sin embargo para otros texto la definición es “la 
Asignación de recursos económicos y/o financieros destinados a la satisfacción de una 
necesidad en estado de latencia, insertándose en un mercado específico; es esencial que esta 
asignación de recursos retorne beneficios positivos”2.  Al igual proyecto para Sapag es algo  
que  “Surge como respuesta a una idea que busca ya sea la solución de un problema o la 
forma para aprovechar una oportunidad de negocio que por lo general corresponde a la 
solución de un problema de terceros en forma eficiente, segura y rentable”. Concluyendo 
que lo más acertado a nuestra realidad proyecto es la búsqueda de la mejor solución al 
problema planteado, generalmente asociado a una necesidad humana. 
 
3.1.2  Etapas de un proyecto  
 
Desde el punto de vista muy general se puede considerarse que todo proyecto 
tiene tres grandes etapas: 
 
 Fase de planificación: Se trata de establecer cómo el equipo de trabajo 
deberá satisfacer las restricciones de prestaciones, planificación temporal y coste. Una 
planificación detallada da consistencia al proyecto y evita sorpresas que nunca son bien 
recibidas. 
                                                 
1 Nassir y Reinaldo Sapag Chain, Preparación y evaluación de Proyectos, 4ta. Edición, Mcgraw-Hill, 2000. 
 
2 Baca Urbina Gabriel: Evaluación de Proyectos. 3ra Edición, Mcgraw-Hill,1995. 
 






 Fase de ejecución: Representa el conjunto de tareas y actividades que 
suponen la realización propiamente dicha del proyecto, la ejecución de la obra de que se 
trate. Responde, ante todo, a las características técnicas específicas de cada tipo de proyecto 
y supone poner en juego y gestionar los recursos en la forma adecuada para desarrollar la 
obra en cuestión. Cada tipo de proyecto responde en este punto a su tecnología propia, que 
es generalmente bien conocida por los técnicos en la materia. 
 
 Fase de entrega o puesta en marcha: Como ya se ha dicho, todo proyecto 
está destinado a finalizarse en un plazo predeterminado, culminando en la entrega de la 
obra al cliente o la puesta en marcha del sistema desarrollado, comprobando que funciona 
adecuadamente y responde a las especificaciones en su momento aprobadas. Esta fase es 
también muy importante no sólo por representar la culminación de la operación sino por las 
dificultades que suele presentarse en la práctica. 
 
Aunque para otros investigadores a estas etapas se les debe añadir  otras como 
las fases de iniciación y la de control, ya que son el conjunto que definen las actividades 
que resultan básicas para el desarrollo del proyecto. 
 
 Fase de iniciación: Definición de los objetivos del proyecto y de los recursos 
necesarios para su ejecución. Las características del proyecto implican la necesidad de una 
fase o etapa previa destinada a la preparación del mismo, fase que tienen una gran 
trascendencia para la buena marcha del proyecto y que deberá ser especialmente cuidada. 
Una gran parte del éxito o el fracaso del mismo se determina principalmente en estas fases 
preparatorias que, junto con una buena etapa de planificación, se tienden a menospreciar, 
anhelando querer ver prontos resultados. 
 
 Fase de control: Monitorización del trabajo realizado analizando cómo el 
progreso difiere de lo planificado e iniciando las acciones correctivas que sean necesarias. 
Incluye también el liderazgo, proporcionando directrices a los recursos humanos, 
subordinados (incluso subcontratados) para que hagan su trabajo de forma efectiva y a 
tiempo. 
 





Con toda la información anterior se llega a determinar que en las etapas de un 
proyecto existe diferentes fases que lo componen y según el orden y coherencia se 
estableces las siguientes: fase de iniciación, fase de entrega, fase de planificación, fase de 
ejecución y fase de control.  
Aunque existen otros autores que determinar que un proyecto esta constituido 
de tres etapas las cuales son: 
 
 Etapa de preinversión: dentro de la cual se encuentran las fases de 
generalización y análisis de una idea, estudio del perfil, estudio de prefactibilidad y de 
factibilidad. 
 
 Etapa de inversión: las fases que se encuentran son financiamiento, estudios 
de ingeniería, ejecución y montaje y puesta en marcha. 
 
 Etapa de operaciones: Esta etapa se inicia cuando la empresa entra a 
producir hasta el momento en que termine la vida útil del proyecto; período en el que se 
hará el análisis y evaluación de los resultados obtenidos. 
 
3.1.3  Tipos de un Proyecto 
 
Los proyectos pueden denominarse como de: 
 
 Proyecto de Inversión: el cual implica la utilización de determinados 
recursos y su transformación en determinados productos o resultados a través de la 
realización de determinadas actividades. Las de inversión se dividen en: 
 
Públicas: Todos los gastos de recursos de origen público destinado a 
incrementar, mejorar o reponer las existencias de capital físico de dominio 
público y/o capital humano con el objetivo de ampliar la capacidad del país para 
la prestación de servicio o producto de bienes.  
 
 





Privada: Son las inversiones que hacen las empresas para ampliar o mejorar sus 
activos fijos. 
 
 Proyectos sociales: Son los que enfocan sus resultados a la satisfacción y el 
buen funcionamiento de una población, el cual nace de la búsqueda de la solución   de un 
problema social. 
Al igual existe otra clasificación de los proyectos, algunos autores los 
denominan dependiendo del objetivo de estudio o de la finalidad de la inversión, así como 
el tiempo que dure su ejecución. En nuestro proyecto se busca evaluar la prefactibilidad o el 
anteproyecto, es decir tiene como finalidad la rentabilidad de la inversión. 
 
Clasificación por finalidades: 
 
 Según la naturaleza de los bienes o servicios producidos. 
 De producción de bien materiales. 
 De productos de servicios. 
 Según la clase de consumo a que da lugar el producto. 
 
Clasificación según el tiempo que dure la ejecución. 
 
 De producción inmediata 
 De producción diferida 
 De inversión a larga duración 
 De inversión moderada 
 
 3.1.4  Evaluación de proyecto 
 
En la actualidad debido a los grandes riesgos que se incurren al realizar una 
inversión, se han establecido técnicas que ayuden a realizar un pronóstico en base a la 
Información cierta y actual de los factores que influirán al proyecto del que se trate, con el 
fin de evaluar los resultados para tomar una decisión. 
 
 





Los riesgos del cual se mencionan son situaciones que pueden contribuir en el 
fracaso de la inversión y por consiguiente la pérdida total o parcial de los recursos 
utilizados. 
 
“La evaluación de proyecto pretende medir objetivamente ciertas magnitudes 
cuantitativas resultantes del estudio de proyecto, que dan origen a operaciones matemáticas 
que permitan obtener diferentes coeficientes de evaluación, para poder plantear supuestos 
validos que hayan sido sometidos a comprobaciones por medio de técnicas y 
mecanismos”3. Es decir que se basa en estimar los beneficios futuros que el proyecto 
brindara así como los costos que se adjuntan al proyecto. 
 
En palabras mas simples, la evaluación de proyecto radica en el hecho de 
establecer si el proyecto en mención primeramente es viable (si existen las condiciones 
comerciales, técnicas y de infraestructura para concretar el proyecto) y en segundo lugar 
para establecer si es rentable o no, si va a generar ganancias o pérdidas. 
 
3.2  Investigación de mercado 
 
Es necesario efectuar una investigación de mercado para el proceso de 
introducción del nuevo producto la cual responde a necesidades de información sobre 
segmentos potenciales de mercado, perfil del consumidor, base para la fijación de precios 
así como para los criterios a tomar en cuenta para la elaboración de planes de publicidad y 
promoción, selección de canales de distribución. 
 
3.2.1  Definición 
 
En el texto Fundamentos de Marketing de los autores Stanton, Etzel y Walter la 
investigación de mercado se define como:”las actividades que les permiten a una 
organización obtener la información que necesita para tomar decisiones concernientes a su 
ambiente, mezcla de marketing y clientes presentes y potenciales; en concreto, es el 
desarrollo, interpretación y comunicación de la información orientada a las decisiones para 
uso en todas las fases del proceso de marketing.” 
                                                 
3 Nassir y Reinaldo Sapag Chain, Preparación y evaluación de Proyectos, 4ta. Edición, Mcgraw-Hill, 2000. 
 





Asimismo, Investigación de mercados: “Es la identificación de la recopilación y 
difusión de manera sistemática y objetiva con el propósito de mejorar la toma de decisiones 
relacionadas con la identificación, solución de problemas y oportunidad de 
mercadotecnia”4. El estudio de mercado se centra en el análisis de las variables del estudio 
de mercado lo que permita elaborar un plan de marketing para el proyecto. Las variables de 
mercado son: mercado, proveedor, mercado competitivo, mercado distribuidor; esto es lo 
que se conoce como plan de mercado. 
 
También se define, probablemente de manera más correcta, como un método 
para recopilar, analizar e informar los hallazgos relacionados con una situación específica 
en el mercado. Se utiliza para poder tomar decisiones sobre: 
 
 La introducción al mercado de un nuevo producto o servicio. 
 Los canales de distribución más apropiados para el producto. 
 Cambios en las estrategias de promoción y publicidad. 
 
Una investigación de mercado refleja: 
 
 Cambios en la conducta del consumidor. 
 Cambios en los hábitos de compra. 
 La opinión de los consumidores. 
 
El objetivo de toda investigación es obtener datos importantes sobre nuestro 
mercado y la competencia, los cuales servirán de guía para la toma de decisiones. No se 
debe limitar el proceso de investigación únicamente al momento en que se inicia un nuevo 





                                                 
4 Naresh K. Malhotra, Investigación de Mercados, 2da. Edición, Prentice-hall, 1997. 
 





3.2.2  Procedimiento de una investigación de mercado5 
 
Según Stanton la realización de de una investigación de mercado sigue el 
siguiente esquema: 
 
 Definición del objetivo: Los investigadores necesitan tener una idea clara de 
lo que tratan de indagar; el objetivo. El objetivo es resolver un problema, pero no siempre 
es así: con frecuencia el objetivo es entender o definir mejor un problema u oportunidad. 
 
 Análisis situacional: Es una investigación de fondo que ayuda a refinar el 
problema indagatorio. Aquí se hace uso de la investigación bibliográfica y de un extenso 
trabajo de entrevistas con expertos en el tema de estudio. 
 Investigación informal: Una vez que se tiene una percepción razonable del 
problema, los investigadores están listos para reunir algunos datos preliminares. Esta 
investigación informal consiste en reunir información fácil de obtener de la gente. 
 
Una vez terminada esta fase la investigación toma un carácter formal y se 
procede con lo siguiente: 
 
 Seleccionar las fuentes de información: En una investigación se pueden 
utilizar los datos primarios, los secundarios o ambos. Los datos primarios son los datos 
nuevos reunidos específicamente para el proyecto que se tiene en las manos Los datos 
secundarios son datos disponibles, captados con anterioridad para algún otro propósito. 
 
 Seleccionar un método de acopio de datos primarios: Hay tres métodos de 
amplio uso para reunir los datos primarios: la observación, la encuesta y la 
experimentación. El método de observación consiste en que el acopio de datos se haga 
observando las acciones de una persona. En la investigación por observación no hay 
interacción directa con los sujetos que se estudian. El método de encuesta consiste en reunir 
datos entrevistando a la gente. Las encuestan se pueden hacer en persona, por teléfono, por 
                                                 
5 Stanton J. William, Etzel J. Michael y otros: Fundamentos de Marketing. 13a Edición, McGraw-Hill, 2004. 
 
 





correo o por Internet. La ventaja de la encuesta es que la información viene directamente de 
la persona que le interesa al investigador. El método experimental. Un experimento es un 
método de obtención de datos primarios en el que el investigador tiene la posibilidad de 
observar los resultados de cambiar una variable en una situación sin alterar las otras 
condiciones. Los experimentos se llevan a cabo en situaciones de laboratorio o en el campo. 
 
 Prepare formularios para la obtención de datos: Para entrevistar u observar 
a los sujetos, los investigadores utilizan un cuestionario o formulario con instrucciones y 
espacios para registrar observaciones y respuestas. 
 
 Planee la muestra: No es necesario encuestar u observar a toda persona que 
pueda arrojar luz sobre un problema de investigación. Basta con reunir datos de una 
muestra si esta es representativa del grupo entero. 
 
 Recolecte los datos: La tarea de recolectar los datos primarios de la 
entrevista o la observación puede estar a cargo de personas o de máquinas.   
 
 Analice los datos y presente un informe: El valor de una investigación lo 
determinan sus resultados. Y como estos no pueden hablar por sí se están utilizando sus 
resultados de un estudio por varias razones y recomendaciones. 
    
 Otra fuente revela de manera mas concisa otro proceso a seguir en una 
investigación., el cual utilizaremos por la naturaleza del estudio que realizaremos  y al  tipo 
de información que necesitamos. 
 
1. Planteamiento del problema o una necesidad. Necesita dar respuesta a 
diferentes incógnitas: 
 
 ¿Qué precio está  dispuesto a pagar el mercado por mi producto?  
 ¿Cuál es el mejor segmento de mercado al que me puedo dirigir con una 
política comercial dada? 
 
 





2. Determinar los objetivos a alcanzar. Es decir qué resultados espera obtener, 
cómo van a ser utilizados y para qué tipo de acciones o decisiones están diseñados. 
 
3. Determinar el contenido de la investigación. Definir el tipo de información 
que quiere obtener y que le serán de utilidad para obtener los objetivos planteados, para 
poder corregir los errores que se puedan presentar o tomar la decisión correcta ante una 
incertidumbre. 
 
Todo ello permite:  
 
 Evaluar el  mercado.   
 Conocer la motivación y  los hábitos de compra  
 Descubrir las  cuotas del mercado de la competencia.  
 Determinar qué nuevos mercados se pueden incursionar.  
 Conocer si los productos de la empresa son competitivos y de calidad  
 Definir qué imagen se quiere comunicar al mercado y a los consumidores, 
cómo quiere comunicarla y a través de qué soportes y medios publicitarios.  
 Qué tipo de  promoción es más adecuada y cuáles reportan mayor utilidad y 
rotación de inventario.  
 Qué producto tiene mayor rotación de ventas y cuál reporta mayor  costo.  
 Cuáles son las políticas de comunicación que se están utilizando y cuál es la 
más eficiente (publicidad, promoción y relaciones públicas), qué está haciendo  la 
competencia y qué resultados obtiene.  
 En qué territorio de ventas se va a lanzar el producto. A través de qué 
canales de comercialización (minoristas, mayoristas, consumidor final, Vendedores 
propios, comisionistas, locales propios, etc).  
 Cuáles son las políticas comerciales de  los intermediarios. 
 
 





4. Metodología para obtener la información. Una vez determinadas las fuentes, 
hay que planificar a través de qué sistema se obtendrá esta información.  
 
 Fuente de Información: Público que acude a comprar al Mercado  
 Técnica de Obtención: Sondeo a través de muestreos (Encuestas de hecho, 
de opiniones, entrevistas, etc.)  
 Registro de Datos: Cuestionarios. Hojas de Registro.  
 Técnicas de Análisis:  Estadísticas  
 Tanto la fuente de información, así como la técnica  que se aplica para 
obtener la información va a depender del tipo de estudio o investigación que se vaya a 
efectuar.  
 
3.2.3  La estrategia comercial 
 
Incluye describir el mercado objetivo, el posicionamiento del producto y la 
previsión de ventas. Además, una previsión de la evolución del precio y cómo se va a 
distribuir y promocionar el producto. Y debe ser compatible con los objetivos y recursos 
internos de la empresa 
 
 Concepto de estrategia: Es toda acción especifica orientada a conseguir un 
objetivo propuesto. Trata de desarrollar ventajas competitivas sostenibles en productos, 
mercados, recursos o capacidades que sean percibidas como tales por los clientes 
potenciales y que permitan alcanzar los objetivos previstos. Su objetivo principal es 
maximizar el retorno de la inversión a largo plazo. Combinando esta definición con 
nuestros conocimientos de marketing resulta: Es la forma de combinar los recursos, ya sean 
humanos o materiales, para alcanzar el objetivo de la empresa, aprovechando las 
oportunidades del entorno para maximizar beneficios. Cada estrategia consiste en una 
acción o varias acciones que nos permite llegar a metas previstas por la empresa con la 
mayor eficiencia posible. 
 
 





 Planificación estratégica: Consiste en planificar acciones teniendo en 
cuenta como afectan al futuro. Es un proceso de toma de decisiones en el presente 
contemplando los cambios esperados del entorno. 
 
 
Trata de mantener a la organización adaptada de forma optima y continúa a sus 
mejores oportunidades, analizando los cambios del entorno y aprovechando al máximo los 
recursos internos. 
 
 Planificación comercial: Forma parte de la planificación estratégica. Tiene 
como fin principal el desarrollo de un plan de marketing para alcanzar los objetivos a largo 
plazo. La estrategia comercial deberá basarse en 4 decisiones: producto, precio, plaza y 
promoción. 
 
 Producto: se define como “Conjunto de atributos tangibles o intangibles, 
que entre otras cosas incluye empaque, color, precio, calidad y marca junto con los otros 
servicios y la reputación del vendedor”6. Tiene un ciclo de vida: Introducción donde hay 
poca utilidad, bajas ventas y alta publicidad; crecimiento donde las ventas incrementan, la 
publicidad decrece y hay altas utilidades; madurez aquí las ventas siguen siendo altas como 
la publicidad y la utilidad pude variar; declinación donde las ventas son bajas, la publicidad 
alta, la utilidad baja. 
 
 Precio: Cantidad de dinero o de otro elementos con utilidad que se requiere 
para comprar un producto. Es el elemento más importante de la estrategia comercial en la 
determinación de la rentabilidad del proyecto, ya que este definirá el nivel de ingreso. 
 
Fijación de precio: Dependerá de los costos que generará el proyecto, la 
competencia y la percepción del consumidor. Según Stanton hay factores que determinaran 
el precio son: la demanda, los otros elementos de la mezcla de marketing (producto, plaza, 
promoción). 
 
                                                 









 Plaza o distribución: Comprende las diferentes actividades que la empresa 
emprende para que el producto sea accesible y esté a disposición de los consumidores. se 
deben tomar en cuenta las siguientes variables: 
 
a) Tamaño del canal: Longitud, donde se identifican a los intermediarios y 
la amplitud donde se determina la cantidad de intermediarios. 
 
b) Cobertura: Intensiva que abarca todo el mercado, selectiva sólo 
selecciona algunos distribuidores, exclusiva donde establece contratos 
con distribuidores. 
 
c) Costos del canal: Costos propios totales y costos compartidos. 
 
 
 Promoción: Se analizan la publicidad, las relaciones públicas, promoción, 
ventas directas y merchandising. 
 
 
3.2.4   Demanda 
 
Hay una serie de factores determinantes de las cantidades que los consumidores 
desean adquirir de cada bien por unidad de tiempo, tales como las preferencias, la renta o 
ingresos en ese período, los precios de los demás bienes y, sobre todo, el precio del propio 
bien en cuestión. Si consideramos constantes todos los valores salvo el precio del bien, esto 
es, si aplicamos la condición ceteris paribus, podemos hablar, de la tabla de demanda  del 
bien A por un consumidor determinado cuando consideramos la relación que existe entre la 
cantidad demandada y el precio de ese bien. 
 
La curva de demanda de un bien, como expresión gráfica de la demanda, 
muestra las cantidades del bien en cuestión que serán demandadas durante un período de 
tiempo determinado por una población específica a cada uno de los posibles precios. En 
cualquier caso, cuando, por ejemplo decimos que la cantidad de demanda de un bien (QA) 
se ve influida por (o que es una función de) el precio de ese bien (PA), la renta (Y), y los 
 





gustos de los consumidores (G), los precios relativos de los demás bienes (PB), estamos 
refiriéndonos a la función demanda. 
 
Del análisis que hemos hecho de la demanda podemos precisar algunas 
cuestiones. Es frecuente oír hablar de la cantidad demandada como una cantidad fija. Así, 
un empresario que va a lanzar un nuevo producto al mercado se puede preguntar, ¿cuántas 
unidades podré vender?, ¿cuál es el potencial del mercado con respecto al producto en 
cuestión? A esas preguntas  economista debe contestar diciendo que no hay una "única" 
respuesta, ya que ningún número describe la información requerida, pues la cantidad 
demandada depende entre otros factores del precio que se carguen por unidad como el 
número de consumidores, niveles de ingresos entre otros. 
 
3.2.5  Oferta 
 
Al igual que en el caso de la demanda, señalaremos un conjunto de factores que 
determinan la oferta de un empresario individual. Estos son la tecnología, los precios de los 
factores productivos (tierra, trabajo, capital) y el precio del bien que se desea ofrecer. 
 
La curva y función de oferta: Según señalamos al hablar de la demanda, la 
oferta no puede considerarse como una cantidad fija, sino como una relación entre cantidad 
ofrecida y el precio al cual dicha cantidad se ofrece en el mercado. En este sentido, la curva 
de la empresa o de la industria es la representación gráfica de la tabla de oferta respectiva, y 
muestra las cantidades del bien que se ofrecerán a la venta durante el período de tiempo 
específico a diversos precios de mercado. Esta curva suele tener pendiente positiva. 
 
3.2.6  El Equilibrio de Mercado 
 
Cuando ponemos en contacto a consumidores y productores con sus respectivos 
planes de consumo y producción, esto es, con sus respectivas curvas de demanda y oferta 
en un mercado particular, podemos analizar como se lleva a cabo la coordinación de ambos 
tipos de agentes. Se observa cómo, en general, un precio arbitrario no logra que los planes 
de demanda y de oferta coincidan. Sólo en el punto de corte de ambas curvas se dará esta 
 





coincidencia y sólo un precio podrá producirlas. A este precio lo denominamos precio de 
equilibrio y a la cantidad ofrecida y demandada, comprada y vendida a ese precio, cantidad 
de equilibrio. 
El precio de equilibrio es aquel para el que la cantidad demandada es igual a la 
ofrecida. Esa cantidad es la cantidad de equilibrio. 
 
3.3  Estudio Técnico 
 
En este estudio se corrobora la posibilidad técnica de llevar a cabo el proyecto,            
se determinan las instalaciones y la organización necesaria para realizar la producción,  
Según el autor Baca Urbina. Dicho de otra manera “este estudio tiene por objeto proveer 
información para cuantificar el monto de las inversiones y de los costos de operación 
pertinentes”7.  
 
A través del estudio técnico se logra  diseñar la función de producción optima 
que mejor utiliza los recursos disponibles para obtener el recurso deseado, sea este un bien 
o servicio. Este estudio responde a las interrogantes básicas ¿cuándo, donde, como y con 
que producirá mi empresa? 
 
Las partes de un estudio técnico son: 
 
 Tamaño del Proyecto: Determinar el tamaño del proyecto es necesario, por 
que influye directamente en la inversión y los costos de implementación. La determinación 
del tamaño corresponde a un análisis de interrelación de una serie de variables como: la 
demanda, disponibilidad de insumos, localización y plan estratégico comercial de 
desarrollo futuro de la empresa. 
 
 Requerimiento de materiales, equipos y maquinaria: Es importante 
asegurar que los proveedores estén en la capacidad de abastecer los insumos y materiales 
requeridos. Así mismo se debe tomar en cuenta al momento de adquirir una maquinaria los 
siguientes factores: proveedores, precio, dimensiones, capacidad, mano de obra necesaria, 
costo de mantenimiento e infraestructura necesaria.  
                                                 
7 Nassir y Reinaldo Sapag Chain, Preparación y evaluación de Proyectos, 4ta. Edition, Mcgraw-Hill, 2000. 
 





 Organización de mano de obra: La cantidad de mano de obra requerida 
para la determinación de la inversión total de proyecto es un factor importante de calcular, 
ya que entre más grande el proyecto mas grande será la estructura organizacional y por lo 
consiguiente la inversión. 
       
3.3.1  Localización 
 
Es el sitio específico donde estará ubicado en ejecución el proyecto. Esta puede 
tener un efecto condicionador sobre la tecnología utilizada en le proyecto, tanto para por las 
restricciones físicas que importa como por la variabilidad de los costos de operación y 
capital de las distintas alternativas tecnológicas asociadas a cada ubicación posible. Existe 
una serie de factores que influyen en la decisión de la localización como: 
 
 Área requerida. 
 Tipo de edificio. 
 Fuentes de materia prima. 
 Vías de comunicación y transporte. 
 Consumo de agua, luz y teléfono. 
 Volúmenes de residuos de agua. 
 Facilidades de infraestructura. 
 Instalación y cimentación para equipo y maquinaria. 
 Condiciones naturales de la zona. 
 Tamaño y tecnología. 
 
3.3.2  Proceso de producción 
 
Es la forma en que una serie de insumos se transforman en productos mediante 
la participación de una determinada tecnología (combinación de mano de obra, maquinaria, 
métodos y procedimientos de operación etc.) 
 
 





Los distintos tipos de procesos productivos pueden clasificarse en función de 
sus flujos productivos o del tipo de producto, teniendo cada caso efectos distintos sobre el 
flujo de caja del proyecto. 
 
3.3.3  Ingeniería de proyecto 
 
El estudio de ingeniería debe llegar a determinar la función de producción 
óptima para la utilización eficiente de los recursos disponibles para la producción del bien 
deseado. Deberán analizarse las distintas alternativas y condiciones en que se pueden 
combinar los factores productivos, identificando, a través de la cuantificación y proyección 
en el tiempo de los montos de inversión de capital, los costos y los ingresos de operación 
asociados a cada una de las alternativas de producción. 
 
3.3.4  Estudio del impacto ambientales 
 
El estudio del impacto ambiental como parte de la evaluación económica de un 
proyecto no ha sido lo suficiente tratado, aunque se observa avances pequeños en los 
últimos tiempo. Se llama “evaluación de impacto ambiental o estudio de impacto ambiental 
(EIA) al análisis, previo a su ejecución, de las posibles consecuencias de un proyecto sobre 
la salud ambiental, la integridad de los ecosistemas y la calidad de los servicios ambientales 
que estos están en condiciones de proporcionar”8.   
                  En los impactos ambientales hay que tener en cuenta:   
 signo: si es positivo y sirve para mejorar el medio ambiente o si es negativo 
y degrada la zona  
 intensidad: según la destrucción del ambiente sea total, alta, media o baja.  
 extensión: según afecte a un lugar muy concreto y se llama puntual, o a una 
zona algo mayor -parcial-, o a una gran parte del medio -impacto extremo- o a todo -total-
. Hay impactos de ubicación crítica: como puede ser un vertido en un río poco antes de 
una toma de agua para consumo humano. 
 Persistencia: Se dice que es fugaz si dura menos de 1 año; si dura de 1 a 3 
años es temporal y pertinaz si dura de 4 a diez años. Si es para siempre sería permanente. 
                                                 
8 http://es.wikipedia.org/wiki/Evaluaci%C3%B3n_de_impacto_ambiental 
 





3.3.5 Estudio de buenas Practicas de manufactura9 
 
Las Buenas Prácticas de Manufactura son una herramienta básica para la 
obtención de productos seguros, para el consumo humano, que se centraliza en la higiene y 
forma de manipulación. 
 
Son útiles para el diseño y funcionamiento de los establecimientos, y para el 
desarrollo de procesos y productos relacionados con la alimentación. Contribuyen al 
aseguramiento de una producción de alimentos seguros, saludables e inocuos para el 
consumo Humano. También  Son indispensable para la aplicación del Sistema HACCP 
(Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control), de un programa de Gestión de Calidad 
Total (TQM) o de un Sistema de Calidad como ISO 9000. Se asocian con el Control de 
calidad a través de inspecciones del establecimiento. 
 
Incumbencias Técnicas de las Buenas Prácticas de Manufactura 
 
1. Materias Primas: La calidad de las Materias Primas no debe comprometer 
el desarrollo de las Buenas Prácticas. Si se sospecha que las materias primas son 
inadecuadas para el consumo, deben aislarse y rotularse claramente, para luego eliminarlas. 
Hay que tener en cuenta que las medidas para evitar contaminaciones química, física y/o 
microbiología son específicas para cada establecimiento elaborador. 
 
2. Establecimientos: En los edificios e instalaciones, las estructuras deben ser 
sólidas y sanitariamente adecuadas, y el material no debe transmitir sustancias indeseables. 
Las aberturas deben impedir la entrada de animales domésticos, insectos, roedores, mosca y 
contaminante del medio ambiente como humo, polvo, vapor. Asimismo, deben existir 
tabiques o separaciones para impedir la contaminación cruzada. El espacio debe ser amplio 
y los empleados deben tener presente que operación se realiza en cada sección. 
 
3. Personal: Aunque todas las normas que se refieran al personal sean 
conocidas es importante remarcarlas debido a que son indispensables para lograr las BPM.  
 
 
                                                 
9 Boletín de difusión, Buenas Practicas de manufactura. Programa de calidad de los alimentos. 
 





4. Higiene en la elaboración: Durante la elaboración de un alimento hay que 
tener en cuenta varios aspectos para lograr una higiene correcta y un alimento de Calidad. 
Las materias primas utilizadas no deben contener parásitos, microorganismos o sustancias 
tóxicas, descompuestas o extrañas. El agua utilizada debe ser potable y debe haber un 
sistema independiente de distribución de agua recirculada que pueda identificarse 
fácilmente. 
 
La elaboración o el procesado debe ser llevada a cabo por empleados 
capacitados y supervisados por personal técnico. Todos los procesos deben realizarse sin 
demoras ni contaminaciones. Los recipientes deben tratarse adecuadamente para evitar su 
contaminación y deben respetarse los métodos de conservación. El material destinado al 
envasado y empaque debe estar libre de contaminantes y no debe permitir la migración de 
sustancias tóxicas. Debe inspeccionarse siempre con el objetivo de tener la seguridad de 
que se encuentra en buen estado. En la zona de envasado sólo deben permanecer los 
envases o recipientes necesarios. 
 
5. Almacenamiento y Transporte de Materias Primas y Producto Final: 
Las materias primas y el producto final deben almacenarse y transportarse en condiciones 
óptimas para impedir la contaminación y/o la proliferación de microorganismos. De esta 
manera, también se los protege de la alteración y de posibles daños del recipiente. Durante 
el almacenamiento debe realizarse una inspección periódica de productos terminados. Y 
como ya se puede deducir, no deben dejarse en un mismo lugar los alimentos terminados 
con las materias primas Los vehículos de transporte deben estar autorizados por un 
organismo competente y recibir un tratamiento higiénico similar al que se de al 
establecimiento. Los alimentos refrigerados o congelados deben tener un transporte 




3.3.6 Seguridad Industrial 
 
“Es el conjunto de principios, leyes, normas y mecanismos prevención de los 
riesgos inherentes al recinto laboral, que pueden ocasionar un accidente ocupacional, con 
 





daños destructivos a la vida de los trabajadores o a las instalaciones o equipos de las 
empresas en todos sus ramos”10 
 
 
 3.4  Estudio organizacional  
 
 3.4.1  Estructura organizacional 
 
 “Es el conjunto de las funciones y de las relaciones que determinan 
formalmente las funciones que cada unidad debe cumplir y el modo de comunicación entre 
cada unidad.”11 
 
Otra definición de Mintzberg cita “estructura organizacional es el conjunto de 
todas las formas en que se divide el trabajo en tareas distintas y la posterior coordinación de 
las mismas.” 
 
Analizando esta definiciones y basadas en nuestros conocimientos en la materia 
resumimos estructura organizacional como estructura que descompone la labor de la 
compañía en tareas especializadas, asigna éstas a personas y departamentos y coordina las 
tareas mediante la definición de vínculos formales entre personas y departamentos  
estableciendo línea de autoridad y comunicación. 
 
La finalidad de una estructura organizacional es establecer un sistema de 
papeles que han de desarrollar los miembros de una entidad para trabajar juntos de forma 









                                                 
10 www.psicopedagogia.com (Dr. Henry Arevalo-Venezuela) 
11 www.gestiopolis.com (Strategor) 1988. 
 









 Especialización: forma según la cual se divide el trabajo en tareas más 
simples y cómo estas son agrupadas en unidades organizativas. 
 
 Coordinación y áreas de mando: hay determinados grupos bajo el mando 
de un supervisor. 
 
 Formalización: grado de estandarización de las actividades y la existencia 
de normas, procedimientos escritos y la burocratización. 
 
  Factores que determinan como es una estructura organizativa formal: 
 
 Tamaño: empresa grande:  
 Complejidad. 
 Burocracia / estructura organizativa más compleja.  
 Especialización. 
 
 Tecnología: la tecnología condiciona el comportamiento humano como la 
propia estructura organizativa. 
 
 Entorno sectorial y social: no es lo mismo una empresa que está en el 
sector agrario que en el industrial, si la empresa está en un sector más simple la 
estructura es más simple.  
3.4.3  Actividades necesarias para crear una organización 
 
 Integrar los objetivos y los planes.  
 





 Definir la autoridad de cada director. Establecer una jerarquía.  
 Se establecen las premisas de la jerarquía.  
 Definimos las necesidades de información y su flujo.  
 Dotarla de personal de acuerdo con los objetivos que queremos cumplir.  
 
3.4.4  Diseño organizacional 
 
Diseño organizacional es un proceso en el cual los gerentes toman decisiones 
para elegir la estructura organizacional adecuada para la estrategia de la organización y el 
entorno en el cual los miembros de la organización ponen en práctica dicha estrategia. Por 
lo tanto, el diseño organizacional hace que los gerentes dirijan la vista en dos sentidos al 
mismo tiempo: hacia el interior y el exterior de su organización. Los conocimientos del 
diseño organizacional giraban entorno al funcionamiento interno de una organización. Poco 
a poco, la parte del “mundo exterior” de la ecuación del diseño organizacional ha ido 
captando más y más la atención de los gerentes.  
 
 3.4.5  Organigrama 
 
Toda estructura organizacional se puede presentar de una forma grafica 
señalando simplemente las relaciones entre los departamentos a lo largo de las líneas 
principales de autoridad, por tal razón la forma como la organización describe su estructura 
en la cual especifica las redes de autoridad y toda aquella comunicación formal en la 
organización, se denomina un Organigrama. 
 
Puesto que el organigrama muestra las líneas de autoridad para tomar 
decisiones, en ocasiones el simple hecho de presentar la organización en una grafica puede 
mostrar las incongruencias y complejidad lo cual facilitara corrección. El Organigrama 
también les muestra a los administradores y al personal de nuevo ingreso como encajan 
dentro de toda la estructura. A menudo se suele clasificar al organigrama como un modelo 
abstracto simplificado de la estructura, ya que no es una representación exacta de la 
realidad, y por lo tanto posee limitación. La impresión que se posee generalmente del 
Organigrama, se debe a su simplicidad y a la omisión de muchos otros aspectos importantes 
de una estructura. 
 
 





3.4.6  Análisis de puesto12 
 
Se define como “Procedimiento para establecer las obligaciones y las 
habilidades que requieren un puesto y el tipo de persona que se debe contratar para 
ocuparlo”. 
 
Para nosotras el análisis de puesto es importante ya que constituye la piedra 
angular  de un sistema moderno de gestión de recursos humanos. 
 
Los usos a que se presta la información obtenida del análisis de puestos de 
trabajo son los siguientes: 
 reclutamiento, 
 selección y orientación, 
 formación, 
 promociones y transferencias, 
 evaluación del personal, 
 valoración de puestos de trabajo, 
 seguridad e higiene, y 
 gestión de carreras 
 
 
3.4.7  Proceso de reclutamiento, selección y contratación 
 
  Perfil del puesto: 
 
Son los requerimientos que deben satisfacer las personas, para ocupar los 
puestos eficientemente, puede decirse que la vacante es una pieza faltante en una maquina. 
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Para definir el perfil se pueden elaborar profesiogramas que consisten en una 
representación gráfica de los requisitos o características de un puesto de trabajo, 




Conjunto de esfuerzos que hace la organización para atraer, convocar al 
personal mejor calificado con mayores posibilidades de integración. Éste debe de ser rápido 
y de respuesta rápidas. 
 
Las herramientas que utiliza son las siguientes: 
 Manpower 
 Cedepeca  
 Corn Farry  
 Medios de comunicación masiva  
 Bolsas de trabajo  
 Ferias del empleo  
 Agencias de colocación  
 Chambatel  
 Internet (websites, e-mail)  
 Instituciones educativas familiares o recomendados  
 Puerta a puerta en la calle 
 
  Selección 
 
Proceso que trata no solamente de aceptar o rechazar candidatos si no conocer 
sus aptitudes y cualidades con objeto de colocarlo en el puesto más a fin a sus 
características. Tomando como base que todo individuo puede trabajar. 
 
 





Frecuentemente la selección es informal por motivos de rapidez y economía, 
aunque esta forma es peligrosa porque se pone en manos del azar la obtención de 
empleados capaces, responsables e idóneos. La mejor forma es la siguiente: 
 
 Entrevista inicial  
 Exámenes psicométricos.  
 Psicotécnicos y de conocimientos,  
 Examen del área  
 Referencias  





Es formalizar con apego a la ley la futura relación de trabajo para garantizar los 
intereses, derechos, tanto del trabajador como la empresa.  
Cuando ya se aceptaron las partes en necesario integrar su expediente de trabajo.  
La contratación se llevará a cabo entre la organización y el trabajador.  
La duración del contrato será por tiempo indeterminado o determinado.  
El contrato deberá ser firmado el director general, el responsable directo y el trabajador. 
 
 3.4.8  Inducción 
 
Es informar a los respecto a todos los nuevos elementos, estableciendo planes y 
programas, con el objetivo de acelerar la integración del individuo en el menor tiempo 
posible al puesto, al jefe y a la organización. En el cual el nuevo trabajador debe conocer 











 3.4.9  Capacitación 
  
 La capacitación obedece a necesidades del empleado como de la empresa en 
cuanto a: 
 
 Incrementar la productividad. 
 Prepararlo para otros niveles. 
 Promover seguridad en el empleo.  
 Mejorar condiciones de seguridad. 
 Promover el mejoramiento de sistemas.  
 Reducir quejas y alta moral. 
 Facilitar supervisión del personal.  
 Promover ascensos por merito. 
 Reducción de Rotación, accidente y costos de operación. 
 
 Importancia de la capacitación 
 
 Evitar altos costos por problemas, servicios y calidad  
 Aumento de Eficiencia y eficacia en el rendimiento del trabajo.  
 Aumento de utilidades  
 Trabajadores Motivados y seguros. 
 
3.4.10  Administración de salarios 
 
Es la parte de administración de personal que estudia los principios y técnicas 
para lograr que la remuneración global que recibe el trabajador, sea adecuada a la 









En una organización cada función o cada cargo tienen su valor. Sólo se puede 
remunerar con justicia y equidad a los ocupantes de un cargo si se conoce el valor de ese 
cargo con relación a los demás y también a la situación del mercado. Como la organización 
es un conjunto integrado de cargos en diferentes niveles jerárquicos y en diferentes sectores 
de especialidad, la administración de salarios es un asunto que abarca la organización como 
un todo, y repercute en todos sus niveles y sectores. 
 
Es el conjunto de normas y procedimientos tendientes a establecer o mantener 
estructuras de salarios equitativos y justos en la organización. Esta estructura de salarios 
deberá ser equitativa y justa con relación a: 
 
 Los salarios con respecto a los demás cargos de la propia organización, 
buscándose entonces el equilibrio interno de estos salarios. 
 
 Los salarios con respecto a los mismos cargos de otras empresas que actúan 
en el mercado de trabajo, buscándose entonces el equilibrio externo de los salarios. 
 
3.4.11  Evaluación del Desempeño  
 
Es un procedimiento estructural y sistemático para medir, evaluar e influir 
sobre los atributos, comportamientos y resultados relacionados con el trabajo, así como el 
grado de absentismo, con el fin de descubrir en qué medida es productivo el empleado y si 
podrá mejorar su rendimiento futuro. 
 
 Importancia de la Evaluación del Desempeño 
 
Permite implantar nuevas políticas de compensación, mejora el desempeño, 
ayuda a tomar decisiones de ascensos o de ubicación, permite determinar si existe la 
necesidad de volver a capacitar, detectar errores en el diseño del puesto y ayuda a observar 
si existen problemas personales que afecten a la persona en el desempeño del cargo. 
 
 







  Objetivos de la Evaluación del Desempeño 
 
La evaluación del desempeño no puede restringirse a un simple juicio 
superficial y unilateral del jefe respecto del comportamiento funcional del subordinado; es 
necesario descender más profundamente, localizar las causas y establecer perspectivas de 
común acuerdo con el evaluado.  
 
      Si se debe cambiar el desempeño, el mayor interesado, el evaluado, debe no 
solamente tener conocimientos del cambio planeado, sino también por qué y cómo deberá 
hacerse si es que debe hacerse.  
 
  Usos de la evaluación del desempeño 
 
La evaluación del desempeño no es un fin en sí misma, sino un instrumento, 
medio o herramienta para mejorar los resultados de los recursos humanos de la empresa. 
Para alcanzar ese objetivo básico y mejorar los resultados de los recursos humanos de la 
empresa, la Evaluación del Desempeño trata de alcanzar estos diversos objetivos 
intermedios: 
 
 La vinculación de la persona al cargo.  
 Entrenamiento.  
 Promociones.  
 Incentivos por el buen desempeño.  
 Autoperfeccionamiento del empleado.  
 Informaciones básicas para la investigación de Recursos Humanos.  
 Estimación del potencial de desarrollo de los empleados.  
 Estímulo a la mayor productividad.  
 Retroalimentación con la información del propio individuo evaluado.  
 





 Otras decisiones de personal como transferencias, gastos, etc. 
 Mejoramiento de las relaciones humanas entre el superior y los 
subordinados. 
  Oportunidad de conocimiento sobre los patrones de desempeño de la 
empresa.  
 
  Beneficios de la Evaluación del Desempeño 
 
Los objetivos fundamentales de la evaluación del desempeño pueden ser 
presentados en tres fases: 
 
 Permitir condiciones de medida del potencial humano en el sentido de 
determinar su plena aplicación. 
 
 Permitir el tratamiento de los Recursos Humanos como un recurso básico de 
la organización y cuya productividad puede ser desarrollada indefinidamente, dependiendo, 
por supuesto, de la forma de administración. 
 
 Proporcionar oportunidades de crecimiento y condiciones de efectiva 
participación a todos los miembros de la organización, teniendo presentes por una parte los 
objetivos organizacionales y por la otra, los objetivos individuales. 
 
Chavenato  refiere que “Cuando un programa de evaluación del desempeño está 
bien planeado, coordinado y desarrollado, normalmente trae beneficios a corto, mediano y 
largo plazo. Los principales beneficiarios son, generalmente, el evaluado, el jefe, la 












                   3.5  Estudio Financiero 
 




El costo es un recurso que se sacrifica o al que se renuncia para alcanzar un 
objetivo especifico. 
 
El costo de producción es el valor del conjunto de bienes y esfuerzos en que se 
ha incurrido o se va a incurrir, que deben consumir los centros fabriles para obtener un 
producto terminado, en condiciones de ser entregado al sector comercial. 
 
Entre los objetivos y funciones de la determinación de costos, encontramos los 
siguientes: 
 
 Servir de base para fijar precios de venta y para establecer políticas de 
comercialización. 
 Facilitar la toma de decisiones.  
 Permitir la valuación de inventarios 
 Controlar la eficiencia de las operaciones     
 Contribuir al planeamiento, control y gestión de la empresa. 
 
3.5.2  Clasificación 
 










 Según los períodos de contabilidad: 
 
 Costos corrientes: aquellos en que se incurre durante el ciclo de 
producción al cual se asignan. 
 Costos previstos: incorporan los cargos a los costos con anticipación al 
momento en que efectivamente se realiza el pago (Ej.: cargas sociales periódicas).  
 Costos diferidos: erogaciones que se efectúan en forma diferida.  
 
 Según la forma de imputación a las unidades de producto: 
 
 Costos directos: aquellos cuya incidencia monetaria en un producto o en 
una orden de trabajo puede establecerse con precisión (materia prima, jornales, etc.)  
 Costos indirectos: aquellos que no pueden asignarse con precisión; por lo 
tanto se necesita una base de prorrateo (seguros, lubricantes). 
 
 Según el tipo de variabilidad: 
 
 Costos variables: el total cambio en relación a los cambios en un factor de 
costos.  
 Costos fijos: no cambian a pesar de los cambios en un factor de costo.  
 Costos semi fijos  




                        3.5.3  Elementos del costo 
 









Materias primas: Todos aquellos elementos físicos que es imprescindible 
consumir durante el proceso de elaboración de un producto, de sus accesorios y de su 
envase. Esto con la condición de que el consumo del insumo debe guardar relación 
proporcional con la cantidad de unidades producidas. 
 
Mano de obra directa: Valor del trabajo realizado por los operarios que 
contribuyen al proceso productivo.  
 
Gastos indirectos de fabricación: Son todos los costos en que necesita incurrir 
un centro para el logro de sus fines; costos que, salvo casos de excepción, son de asignación 
indirecta, por lo tanto precisa de bases de distribución.  
 
La suma de las materias primas y la mano de obra directa constituyen el costo 
primo. La combinación de la mano de obra directa y la carga fabril constituye el costo de 
conversión, llamado así porque es el costo de convertir las materias primas en productos 
terminados. 
 
 Definición de materia prima o materiales 
 
Los materiales que realmente forman parte del producto terminado se conocen 
con el nombre de materias primas o materiales principales. Los que no se convierten 






Para mantener una inversión en existencias debidamente equilibrada, se 
requiere una labor de planeación y control. Un inventario excesivo ocasiona mayores costos 
incluyendo pérdidas debidas a deterioros, espacio de almacenamiento adicional y el costo 
de oportunidad del capital. La escasez de existencias produce interrupciones en la 
 





producción, excesivos costos de preparación de máquinas  y elevadas costos de 
procesamiento de facturas y pedidos. 
 
La materia prima es el único elemento del costo de fabricación nítidamente 
variable. 
 
 Definición de mano de obra 
 
La mano de obra de producción se utiliza para convertir las materias primas en 
productos terminados. La mano de obra es un servicio que no puede almacenarse y no se 
convierte, en forma demostrable, en parte del producto terminado. 
 
Con los años y el avance de la tecnología la mano de obra ha ido perdiendo 
peso dentro del costo de producción.  
 
 Costos indirectos de fabricación 
 
Son todos los costos que no están clasificados como mano de obra directa ni 
como materiales directos. Aunque los gastos de venta, generales y de administración 
también se consideran frecuentemente como costos indirectos, no forman parte de los 
costos indirectos de fabricación, ni son costos del producto. 
 
 Clasificación de los costos indirectos de fabricación 
 
Los costos indirectos de fabricación pueden subdividirse según el objeto de 
gasto en tres categorías: 
 
 materiales indirectos  
 mano de obra indirecta  
 costos indirectos generales de fabricación 
 
 





Además de los materiales indirectos y la mano de obra indirecta, las cargas 
fabriles incluyen el costo de la adquisición y mantenimiento de las instalaciones para la 
producción y varios otros costos de fábrica. Incluidos dentro de esta categoría tenemos la 
depreciación de la planta y la amortización de las instalaciones, la renta, calefacción, luz, 
fuerza motriz, renta, inmobiliarios, seguros, teléfonos, viajes, etc. 
 
Todos los costos indirectos de fabricación son directos con respecto a la fábrica 
o planta. 
 
La clasificación de los costos según del departamento que tiene el control 
principal sobre su incurrencía es útil para el control administrativo de las operaciones. La 
clasificación según el objeto del gasto puede ser útil para analizar el costo de producción de 
un producto en sus distintos elementos. 
 
La clasificación en costos fijos y variables es útil en la preparación de 
presupuestos para las operaciones futuras. Los costos clasificados como directos o 
indirectos con respecto al producto o al departamento son útiles para determinar la 
rentabilidad  de las líneas de producto o la contribución de un departamento a las utilidades 
de la empresa. 
 
Para propósitos de costeo de los productos, todos los costos incurridos en la 
fábrica se asignan eventualmente a los departamentos de producción a través de los cuales 
circula el producto. La acumulación y clasificación de los costos por departamentos se 
llama distribución o asignación de costos. Los costos que pueden atribuirse directamente al 
departamento se asignan directamente. Los costos indirectos de fabricación y los costos de 
los departamentos de servicios se asignan sobre alguna base a los departamentos 
productivos y se asignan también a producción a medida que ésta pasa por los 
departamentos. 
 
    3.5.4  Costos de distribución 
 
Son todos aquellos costos que no son de producción; es decir que no pueden ser 
asignados al producto en forma específica, por lo que se distribuyen en función del Los 
costos de distribución se clasifican funcionalmente de la siguiente manera: 
 





 Gastos directos de ventas: sueldos de los vendedores, gastos de la oficina 
de ventas, etc.  
 Propaganda y gastos de promoción de ventas: publicidad, investigación de 
mercados 
 Gastos de transporte o reparto  
 Almacenaje: gastos totales en depósitos y almacenes así como el manejo de 
los productos.  
 Gastos de concesión de créditos y de cobranza: costos de investigación de 
los sujetos de crédito y de la cobranza, y pérdidas por cuentas incobrables. 
 Gastos financieros: descuentos por pronto pago e intereses pagados por el 
capital pedido en préstamo  
 Gastos de administración: su contenido representa un costo indirecto. 
 
3.5.5  Gastos de administración 
 
Son los que el área de administración genera. Son gastos externos al campo, 
aunque físicamente puedan realizarse dentro del establecimiento. Estos pueden cambiar 
total o parcialmente en caso de que la administración cambie de manos. Los rubros que 
usualmente componen los gastos de administración  son:  
 
 
 Honorarios de administración: son los honorarios que cobra el 
administrador de la empresa. Así como: viáticos o vehiculo del administrador. 
 
 Asesoramiento contable: honorarios del contador o estudio contable que 
trabaja para con la empresa. 
 
 Asesoramiento jurídico: honorarios del abogado o estudio jurídico que 
trabaje para con la empresa. 
 
 





 Gastos de oficina: en caso de tenerla, se deberán imputar los gastos de, 
alquiler, expensas, etc. de la misma. 
 
 Personal de oficina: se debe imputar los sueldos, cargas sociales, 
bonificaciones y manutención de, por ejemplo, secretaria, cadete o empleado 
administrativo. 
 
 Otros Gastos: los no contemplados en las cuentas anteriores. 
 
 3.5.6  Gastos de venta 
 
Los originados por las ventas o que se hacen para el fomento de éstas, tales 
como: comisiones a agentes y sus gastos de viajes, costo de muestrarios y exposiciones, 
gastos de propaganda, servicios de correo, teléfono y telégrafo del área de ventas, etc. 
       
 3.5.7  Gastos financieros 
 
Son los intereses que se deben pagar en relación con capitales obtenidos en 
préstamo. 
 
  3.5.8  Inversión 
 
 Invertir es un acto mediante el cual se utilizan bienes a fin de adquirir un 
conjunto de activos reales o financieros, destinados a proporcionar rentas y/o servicios, 
durante un cierto tiempo. 
 
  Proyecto de inversión es cualquier posibilidad de inversión y/o de 
financiación, pudiendo efectuarse una combinación de ambas. 
 
 La inversión inicial: erogación que se debe efectuar al iniciar el proyecto. 
 





 Los flujos netos de caja o cash flow: la diferencia entre los ingresos y 
egresos de dinero registrados en un período determinado.  
 
 Para efectuar esta comparación, los valores monetarios deben consignarse en el 
mismo momento del tiempo. Para ello se deben actualizar los flujos netos de caja, 
aplicando la tasa de costo de capital (costo de una unidad de capital invertido en una unidad 
de tiempo). Este elemento (tasa de costo de capital) es el que ofrece mayores dificultades 
para su determinación, ya que implica obtener un promedio ponderado de las tasas 
existentes en los mercados financieros, tanto para inversiones del capital propio, como las 
correspondientes a capital prestado. 
  
 3.5.9  Capital de trabajo 
 
Un estudio del capital de trabajo es la mayor importancia para el análisis 
interno y externo debido a su estrecha relación con las operaciones normales diarias de un 
negocio. Un capital de trabajo insuficiente o la mala administración del mismo es una causa 
importante del fracaso de los negocios. 
 
El capital de trabajo es el excedente del activo circulante sobre pasivo 
circulante, el importante del activo circulante que ha sido suministrado por los acreedores a 
largo plazo y por los accionistas. En otras palabras, el capital de trabajo representa el 
importe del activo circulante que no ha sido suministrado por los acreedores a corto plazo. 
Esta definición es de carácter cualitativo, puesto que muestra la posible disponibilidad del 
activo circulante en exceso del pasivo circulante; representa un índice de estabilidad 
financiera o margen de protección para los acreedores actuales y para futuras operaciones 
normales. 
La disponibilidad inmediata del capital de trabajo depende del tipo y de la 
naturaleza liquida de activos circulantes tales como caja, inversiones temporales en 
efectivo, cuentas por cobrar e inventarios. Cuando el capital de trabajo se define de esta 
forma, no puede aumentarse por medio de préstamos de los bancos o por medio de la 
ampliación de crédito por los acreedores. 
 
 





  3.5.10  Punto de equilibrio 
 
Se define como el nivel de producción en el que son exactamente iguales los 
beneficios por ventas a la suma  de los costos fijos y los variables. 
 
 Elementos que lo componen 
 
Para la determinación del punto de equilibrio se requiere la existencia de cuatro 
elementos básicos: los ingresos, margen financiero, los costos variables  y los costos fijos. 
 
  Determinación del punto de equilibrio 
 
Costos fijos totales: 
Costos variables /  Volumen total de ventas. 
 
  3.5.11  Balance General 
 
Documento contable que refleja la situación patrimonial de una empresa en un 
momento del tiempo. Consta de dos partes, activo y pasivo. El activo muestra los elementos 
patrimoniales de la empresa, mientras que el pasivo detalla su origen financiero. La 
legislación exige que este documento sea imagen fiel del estado patrimonial de la empresa. 
 
El activo suele subdividirse en inmovilizado y activo circulante. El primero 
incluye los bienes muebles e inmuebles que constituyen la estructura física  de la empresa, 
y el segundo la tesorería, los derechos de cobro y las mercaderías. En el pasivo se distingue 
entre recursos propios, pasivo a largo plazo y pasivo circulante. Los primeros son los 
fondos de la sociedad (capital, social, reservas); el pasivo a largo plazo lo constituyen las 
deudas a largo plazo), y el pasivo circulante son capitales ajenos a corto plazo. Existen 
diversos tipos de balance según el momento y la finalidad. Es un documento contable que 
refleja la situación financiera de un ente económico, ya sea de una organización pública o 
privada, a una fecha determinada y que permite efectuar un análisis comparativo de la 
misma; incluye el activo, el pasivo y el capital contable. 
  
 





Se formula de acuerdo con un formato y un criterio estándar para que la 
información básica de la empresa pueda obtenerse uniformemente. 
 
  3.5.12  Estado de Resultado 
 
Documento contable que muestra el resultado de las operaciones (utilidad, 
pérdida remanente y excedente) de una entidad durante un periodo determinado.  
 
Presenta la situación financiera de una empresa a una fecha determinada, 
tomando como parámetro los ingresos y gastos efectuados; proporciona la utilidad neta de 
la empresa. Generalmente acompaña a la hoja del Balance General. 
 
La importancia de proyectar un estado de resultado es la de poder determinar 
los flujos netos de efectivo. 
 
    3.5.13  Costo de capital o TMAR 
 
La tasa mínima aceptable de rendimiento se define como la suma de i+f donde i 
significa premio al riesgo y  f  significa inflación. Es decir que la ganancia del  proyecto 
debe compensar los efectos inflacionarios y debe sobrepasar el dinero invertido. 
 
El costo de capital es la tasa de rendimiento que debe obtener la empresa sobre 
sus inversiones para que su valor en el mercado permanezca inalterado, teniendo en 
cuenta que este costo es también la tasa de descuento de las utilidades empresariales 
futuras, es por ello que el administrador de las finanzas empresariales debe proveerse de 
las herramientas necesarias para tomar las decisiones sobre las inversiones a realizar y 
por ende las que más le convengan a la organización. 
 
En el estudio del costo de capital se tiene como base las fuentes específicas de 
capital para buscar los insumos fundamentales para determinar el costo total de capital de 
 





la empresa, estas fuentes deben ser de largo plazo, ya que estas son las que otorgan un 
financiamiento permanente. 
 
Las fuentes principales de fondos a largo plazo son el endeudamiento a largo 
plazo, las acciones preferentes, las acciones comunes y las utilidades retenidas, cada una 
asociada con un costo específico y que lleva a la consolidación del costo total de capital. 
 
3.6  Estudio económico 
 
3.6.1  Valor presente neto 
 
El valor depreciado de un flujo futuro de alquiler, teniendo en cuenta el valor 
del dinero en el tiempo. También es un método de aforo de inversión que toma la dirección 
contraria a la de la tasa interna de retorno. Este método comienza por escoger una tasa de 
descuento apropiada y emplea la diferencia para aplicársela a pagos futuros e ingresos y 
compara este valor con el costo actual de compra, para cada alternativa. 
 
El cálculo del VPN es: 
VPN = -P + FNE1 + FNE2 + FNE3 + FNn 





El VPN se interpreta fácilmente en términos monetarios y los criterios de 
evaluación son: 
 
Si VPN mayor o igual que 0 se debe aceptar la inversión. 
Si VPN menor que 0 se debe rechazar la inversión. 
 
3.6.2  Flujo anual uniforme equivalente 
 
 





Se obtiene descontando todos los flujos de efectivo al presente y analizándolos 
a lo largo de la vida del proyecto. 
 
 
3.7  El cacao en Nicaragua 
 
El cacao es una planta tropical que crece en climas cálidos y húmedos con 
temperaturas óptimas que oscilan entre los 21 y 32 C y una precipitación anual entre 1,200–
2,000mm en las zonas más frescas o los valles altos y 1,500-2,500mm en las zonas bajas 
más calidad. El uso más conocido es como el ingrediente principal del chocolate, pero 
existen productos intermedios como: licor de cacao, manteca de cacao, torta de cacao y 
cacao en polvo.  
 
El cultivo de cacao es un producto nativo de nuestro país y todo el territorio es 
apto para su cultivo. Se producen las tres variedades de cacao (el Forastero amazónico, el 
criollo y el trinitario), Estos últimos constituyen el caco fino y de aroma que son los más 
buscados por los fabricantes de chocolate y representa 5% de la producción mundial de 
cacao. La producción esta dispersa en varias zonas, principalmente en el Atlántico Sur 
(Nueva Guinea, Bluefields, Kukra Hill), la zona de Las Minas (Siuna, Bonanza y Rositas), 
el Atlántico Norte (Waslala, Rio Coco), Matagalpa, Jinotega y Rivas. La principal cosecha 
se realiza entre los meses de octubre y enero, aunque es un cultivo que se produce todo el 
año.  
 
El cacao fue la base de la economía indígena en Nicaragua se utilizaba en la 
mayoría de las actividades comerciales. Hace muchos años, en Nicaragua se cultivó el 
cacao Criollo, con mayor intensidad que en la actualidad, pero fue desapareciendo en la 
mayor parte del territorio nacional debido a la alta susceptibilidad a enfermedades. 
 
Se estima que dos tercio de la producción mundial de grano de cacao se utiliza 
para producir chocolate, mientras el restante se destina a la elaboración de cacao en polvo y 
manteca de cacao, que a su vez, puede utilizarse para hacer chocolate. 
 
En Nicaragua se contabilizan aproximadamente. 3,000 has. de cacao que se 
están completamente olvidados, con rendimientos entre 0 y 2 qq por mz. El combate de la 
 





Moniliasis en estos cacaotales improductivos aumentaría los rendimientos (dentro de pocos 
meses – Corto Plazo) a 4 qq y su regeneración completa haría posible un aumento de la 
producción a niveles entre 10 y 12 qq/mz a Mediano Plazo. 
 
El sector del cacao se caracteriza por un grado elevado de concentración: 
 
Siete países producen el 85% del cacao, cinco empresas controlan el 80% del 
comercio, otras cinco el 70% de la transformación y seis multinacionales del chocolate 
acaparan el 80% de este mercado. 
 
Nicaragua se ubica en el lugar 42 de los países que producen cacao en grano, 





 La agricultura orgánica, no solamente es la ausencia de agroquímicos, sino la 
dedicación de aumentar la fertilidad del suelo con medidas biológicas, llegando a una 
producción sostenible.  
 
Es importante seleccionar semillas de buena calidad. Sobre todo en el manejo 
de Cacao orgánico, se deben prevenir enfermedades, ocupando semillas sanas, provenientes 
de árboles, que presenten tolerancia a las enfermedades principales, sobre todo a la Monilia.  
 
Para garantizar un buen desarrollo de las plantas de Cacao se ocupan 
preferiblemente bolsas grandes de musáceas o bolsas plásticas de 15 cm a 20 cm, que 
sirven para un período de 2 meses, de 18 cm x 30 cm para un período máximo en el vivero 
de 4 meses. Es importante transplantar el Cacao, antes de que salgan las raíces de las 
bolsas, porque en el manejo de Cacao orgánico, no se recomienda la poda de las raíces, por 
la transmisión de enfermedades. 
 
El valor del Cacao orgánico es muy superior al Cacao corriente, pero solamente 
la mejor calidad entra a este mercado. Es una exigencia fermentarlo en cajas de madera, 
que no huelan mal, que no lleven ningún tipo de metal, de igual manera para el secado al 
 





sol, en el invierno es más difícil de secar el Cacao y se ha introducido secadores solares 
móviles construidos con madera. 
 
La producción semi- tecnificada de Cacao orgánico, no es muy diferente a lo de 
los conocimientos tradicionales. Se requieren escasas inversiones externas y son factibles 
para el productor. Una vez preparados para dar un manejo adecuado al cacaotal, se puede  
elevar la producción, utilizando altas densidades de siembra e implementando nuevas 




En la manteca del cacao es donde radica el secreto del chocolate que 
conocemos hoy en día. Al mezclar la manteca con azúcar y con cacao molido, se obtuvo 
uno de las pastas alimenticias más consumidas y más sabrosas del mundo. 
 
La costumbre de consumir chocolate en tableta se instauró gracias al moldeado 
de la pasta. La evolución de este producto fue rápida debido al crecimiento de la demanda. 
Fueron numerosas las empresas que comenzaron a tomar posiciones en el negocio del 
chocolate entre 1890 y 1910. 
 
Tipos de Chocolates 
 
 Chocolate amargo: es simplemente el licor de cacao en su estado molido y 
moldeado en tabletas. Se prepara con agua hirviendo o leche y azúcar o panela y se usa 
como bebida. 
 
 Chocolate con azúcar: son elaborados con licor de cacao y azúcar, en 













Procedimiento para la elaboración de chocolate: 
 
 Paso 1: Los granos de cacao son lavados para remover todos los materiales 
extraños. 
 
 Paso 2: Los granos son tostados para extraer el sabor y color característicos 
a chocolate. La temperatura, el tiempo y la humedad utilizados durante el proceso de 
tostado dependen del tipo de granos y de la clase de chocolate o producto final que se desea  
elaborar. 
 
 Paso 3: Con la finalidad de remover las cáscaras de los granos de cacao, y 
dejar al grano libre, se utiliza una máquina separadora. 
 
 Paso 4: Alcalinización de los granos de cacao sin cáscara, generalmente con 
carbonato de potasio, con la finalidad de desarrollar el sabor y el color. 
 
 Paso 5: A continuación, estos granos son molidos para producir el licor de 
cacao (partículas de cacao suspendidas en la manteca de cacao). La temperatura (y el 
grado) de molienda varía de acuerdo al tipo de grano usado y el producto requerido. 
 
 Paso 6: Los fabricantes generalmente usan más de un tipo de grano en sus 
productos, por lo cual las diferentes variedades deben ser licuadas en conjunto para obtener 
la fórmula requerida. 
 
 Pasó 7: El licor de cacao es prensado con el fin de extraer la manteca de 
cacao, quedando una masa sólida llamada torta de cacao prensada. Para producir tortas 
prensadas con diferentes proporciones de grasa, el fabricante controla la cantidad de la 
manteca extraída a partir del licor. 
 
 Paso 8: El proceso toma ahora dos direcciones diferentes. La manteca de 
cacao es utilizada en la fabricación del chocolate. La torta prensada de cacao es quebrada 
en pequeños pedazos y pulverizada posteriormente para formar el polvo de cacao. 
 
 





 Paso 9: El licor de cacao es usado para producir el chocolate a través de la 
adición de manteca de cacao. Otros ingredientes tales como azúcar, leche, agentes 
dulcificantes y productos equivalentes a la manteca de cacao también son añadidos y 
mezclados. Dependiendo del tipo de chocolate a producir, variará la proporción de los 
ingredientes. 
 
 Paso 10: La mezcla es sometida a un proceso de refinamiento, mediante su 
paso por una serie de rodillos hasta que se forme una pasta suave. El refinado mejora la 
textura del chocolate 
 
 Paso 11: El siguiente proceso, el conchado, desarrolla aún más el sabor y la 
textura. Este es un proceso de amasado o de suavizado. La velocidad, la duración y la 
temperatura de amasado afectan el sabor del producto final. Una alternativa a esta 
operación es el uso de un proceso emulsificante utilizando una máquina que funciona como 
una batidora de huevos.  
 
 Paso 12: A continuación la mezcla es temperada o pasada a través de un 
proceso de calentamiento, enfriamiento y recalentamiento. Esto previene el 
descoloramiento del producto y la migración de grasas hacia su superficie, previniendo la 
formación de ciertos tipos de cristales durante la producción de la manteca de cacao. 
 
 Paso 13: La mezcla es colocada en moldes o usada para cubrir los productos 
rellenos y enfriada en un cuarto (o cámara) de enfriamiento.  
 
















IV.  METODOLOGÍA DE INVESTIGACIÓN 
 
4.1 Tipo de Investigación 
 
Atendiendo a la clasificación de investigaciones se hará uso de la investigación 
descriptiva la cual procura conocer con más amplitud la esencia del problema por lo que 
recurre a la combinación de fuentes secundarias y primarias de información.  
 
Se escogió este tipo de investigación ya que es le método mas adecuado para el 
desarrollo de nuestro trabajo investigativo que pretende comprobar la rentabilidad que 
tendría una fabrica de chocolate nacional dentro del mercado. 
 
El enfoque que presentará la investigación será cualitativo y cuantitativo, 
 lo que permitirá desarrollar un marco de referencia para la toma de decisiones de nuestro 
proyecto. 
 
En este enfoque los requerimientos para seleccionar la muestra no necesitan ser 
demasiado rigurosos pero la representatividad es una condición inobjetable. 
 
 
4.2 Fuentes y Métodos de Recopilación de Información 
 
Para la ejecución de la investigación se hará uso tanto de fuentes primarias de 
información como secundaria. 
 
La información secundaria se obtendrá de revisiones documentales que nos 
ayudaran a resolver u obtener un marco conceptual de referencia para la determinación de 
la población objetivo y el diseño del cuestionario a utilizar como herramienta de 
recolección de datos. 
 
 Las fuentes secundarias son: 
 
 Biblioteca del Banco Central de Nicaragua 
 Instituto nicaragüense de censos y estadísticas. 
 





 Biblioteca de la Universidad Americana 
 Biblioteca de la Universidad Nacional de Ingenierías. 
 
4.3 Población objetivo 
 
Se ha seleccionado la población a estudiar atendiendo al problema y los 
objetivos de la investigación. La población se definió en base a sus elementos, requisito 
alcance, tiempo. 
 
 Elemento: Personas que consumen chocolate. 
 Requisito: Que pertenezcan al segmento con ingresos medio altota que 
tengan edad de 15 a 35 años 
 Alcance: Ciudad de Managua 
 Tiempo: 20 de mayo a 20 de junio del año 2006. 
 
Según fuente del instituto nicaragüense de censos y estadísticas Managua posee 
cerca del 26% de la población lo que equivale a 1, 384,600 habitantes y dentro de esta la 
clasificación clase media- alta de edad joven y adulta joven equivale a un 12% que se 




Hay 2 procedimientos o tipos de muestreo básicos: probabilísticas y no 
probabilísticas. Los no probabilístico son aquellos en los que no conocemos la probabilidad 
de que un elemento de la población pase a formar parte de la muestra ya que la selección de 
los elementos muéstrales dependen en gran medida del criterio o juicio del investigador. 
 
Los métodos probabilísticas son procedimientos de muestreo en los que todos 
los elementos de la población tienen la misma probabilidad de pasar a formar parte de la 
muestra y además nosotros conocemos la probabilidad. 
 
 





La determinación de lo tamaño de la muestra de l proyecto será a través de  un 
método probabilístico, ya que cada elemento de la población objetivo tiene la misma 
probabilidad de ser elegido. 
 
Atendiendo a las necesidades de información de la investigación el método de 
muestreo probabilística que se utilizara será el muestreo aleatorio simple que es la forma 
más común de obtener una muestra en la selección al azar, es decir, cada uno de los 
individuos de una población tiene la misma posibilidad de ser elegido. Si no se cumple este 
requisito, se dice que la muestra es viciada. Y ya que la población es infinita la formula 
para determinar el tamaño de la muestra será: 
 
n= z² p (1-p) 
           e² 
 
n = Es la parte representativa del universo, o la muestra 
z = Nivel de confianza. Indica el grado de representatividad con que deseamos 
los resultados de la investigación. 
p = Nivel de aceptación 
q = Elementos de la muestra que no poseen determinada característica o (1-p) 
e = Margen de error. Es el error máximo que puede ser aceptado en los 
resultados. 
  
Aplicando la teoría de esta técnica el resultado es el siguiente:  
z: Si se considera  trabajar con un 95 % de confiabilidad la muestra 
seleccionada, entonces el valor estandarizado asumir es igual a 1.96 (Para dos colas). 
Algunos valores  estandarizados (z) en función de grado de confiabilidad 
asumido (para dos colas): 
Para un: 99 % ------------- z = 2, 58 (Empleado con frecuencia.) 
                                  95 % ------------- z = 1, 96 (El más empleado) 
 
Є: Error asumido en el cálculo. Toda expresión que se calcula contiene un error 
de cálculo debido a las aproximaciones decimales que surgen en la división por decimales, 
error en la selección de la muestra, entre otras, por lo que este error se puede asumir entre 
 





un 1 hasta un 10 %; es decir, que se asume en valores de probabilidad correspondiente entre 
un 0.01 hasta un 0.1. No obstante, se propone la siguiente tabla para valores óptimos del 
error para el cálculo del número de estratos de una muestra: 
 Para 3 ≤ N ≤ 10 --------------------- Se asume Є = 0.1 (un error del 10 %).  
 Para N > 10 --------------------- Se asume Є = 0.05 (un error del 5 %).   
 
La población a estudiar cumple con el segundo parámetro de cálculo por lo que 
el margen de error a estimar es del 5%. 
q: probabilidad de la población que no presenta las características.  
Este es un parámetro muy importante, debido a que mediante el mismo se 
asume qué por ciento o proporción de la muestra no puede presentar las mismas 
características de la población, debido a diversos factores subjetivos y objetivos de los 
individuos u objetos que conforman la población. Muchos autores plantean esta 
probabilidad entre un 1 hasta un 25 %, otros asumen, cuando no se conoce esta variable 
asumir el valor máximo de 50 %. Del estudio realizado en este estudio monográfico  se 
propone la siguiente tabla: 
 
 Para 3 ≤ N ≤ 19 ------- Se asume q = 0,01 (un 1 %).  
 Para 20 ≤ N ≤ 29 ------ Se asume q = 0,01 hasta 0,02 (del 1 al 2 %).  
 Para 30 ≤ N ≤ 79 ----- Se asume q = 0,02 hasta 0,05 (del 2 al 5 %).  
 Para 80 ≤ N ≤ 159 ---- Se asume q = 0,05 hasta 0,10 (del 5 al 10 %).  
 Para N ≥ 160 --------- Se asume q = 0,05 hasta 0,20 (del 5 al 30 %). 











Como ya se determinó el valor de q (probabilidad de la proporción que no 
presenta las características), se puede determinar p mediante la expresión: p = 1 – q, luego: 
p = 1 – q 
Por lo tanto p= 1-0.30= 0.70 
Por la expresión  se puede sustituir los valores de cada variable y determinar el 
valor de n0 por:  
n= (1.96)² x (0.7) ( 1 – 0.7) 
  (0.05)² 
 n= (3.8416) (0.21) 
  0.025 
 
El resultado de los cálculos arroja que el tamaño de la muestra es de 323 
encuestas. 
 
4.5 Técnicas de recolección de datos 
 
Para la recolección de los datos necesarios para llevar a cabo el presente trabajo 
investigativo se usara  un cuestionario aplicado para las encuestas y otro para la guía de 
entrevistas. 
 
El cuestionario de la encuesta esta estructurado de preguntas cerradas y abiertas 
en un orden lógico. Dicho cuestionario será entregado a cada uno de los elementos de la 
muestra para su llenado. (Ver anexo No 1) 
 
Para las entrevistas que se realizaron a los propietarios de las empresas de 
chocolate Momotombo y Castillo del Cacao, el cuestionario se diseñado con preguntas 
abiertas que permitan conseguir información mas profunda a estas personas conocedoras 









4.5.1 Necesidades y Fuentes de Información 
 
 
Necesidad Fuente Técnica Instrumento 
Análisis de la demanda 







Primaria Encuesta Cuestionario 
diseñado 
Hábitos de compra primaria Encuesta Cuestionario 
Niveles de ingreso de 
los consumidores 
Primaria Encuesta Cuestionario 
Aceptación de precio, 
preferencias 
primaria Encuesta Cuestionario 
Estudios sobre sus 
formas, tamaños y 
envases(del producto) 
primaria Encuesta Cuestionario 
Tipos de consumidores 
a los que se quiere 





Análisis de la oferta 
Numero de oferentes de 
chocolate 
secundaria Encuesta  Cuestionario 
Ubicación geográfica 







nuestro producto y los 
de la competencia. 
primaria Encuesta Cuestionario 
 





Comparaciones  con los 
de la competencia 
primaria Encuesta Cuestionario 
Cobertura de producto 
en tiendas 
primaria Encuesta Cuestionario 
Proveedores de materia 
prima 
primaria Entrevista Guía de entrevista 
Proveedores de 
insumos 
primaria Entrevista Guía de entrevista 
Comercialización 
Puntos de venta primaria Encuesta cuestionario 
Fuente: Propia 
 
La determinación formal del precio se verá más adelante. 
 
4.6 Trabajo de campo 
 
El trabajo de campo integra las actividades relacionadas con el levantamiento 
físico de los datos. 
 
Debido a la naturaleza del proyecto a evaluar se seleccionaran los lugares o 
puntos donde se encuentran las personas que cumplan con los requisitos definidos con 
anterioridad al momento de seleccionar la muestra. Estos lugares son: Universidades, 
supermercados, colegios privados y centros de conveniencia de las gasolineras. 
 
Esta recolección de datos se llevara a cabo en un periodo de tiempo 
determinado en  nuestro cronograma de trabajo; el cual será suficiente para obtener la 













4.7 Análisis de la información 
 
Los datos constituyen la materia prima de la investigación, pero necesitan ser 
procesados para su interpretación y análisis. Cuando el trabajo de campo llega a su fin se 
obtiene toda la información necesaria de las encuestas, posteriormente se trasladaran los 
registros directamente del instrumento de recolección a un medio seguro y apto que permita 
depurar, clasificar, analizar y presentar la información. 
 
Una vez revisada y ordenada la información se procede a codificarla como una 
forma de identificación para interpretarla mediante el computador. Para esto se hará uso del 
programa Microsoft Excel 10.0 diseñado especialmente para este tipo de tareas. Este 
programa permitirá también tabular la información para su análisis. Para este análisis se 
utilizaran graficas que proporcionen un panorama mas claro para la interpretación. 
 
 Atendiendo a la naturaleza de las variables a estudiar haremos uso de el 
análisis financiero que es una técnica de evaluación del comportamiento operativo de una 
empresa, diagnóstico de la situación actual y predicción de eventos futuros y que, en 
consecuencia, se orienta hacia la obtención de objetivos previamente definidos. Las 
herramientas de análisis financiero pueden circunscribirse a las siguientes: a) análisis 
comparativo, b) análisis de tendencias; c) estados financieros proporcionales; d) 
indicadores financieros y e) análisis especializados, entre los cuales sobresalen el estado de 
cambios en la situación financiera y el estado de flujos de efectivo. 
 
Los indicadores financieros agrupan una serie de formulaciones y relaciones 
que permiten estandarizar e interpretar adecuadamente el comportamiento operativo de una 
empresa, de acuerdo a diferentes circunstancias. Así, se puede analizar la liquidez a corto 
plazo, su estructura de capital y solvencia, la eficiencia en la actividad y la rentabilidad 
producida con los recursos disponibles. 
 
4.8 Operacionalización de las variables 
 









La definición operacional especifica las operaciones o actividades que deben 
realizarse para medir una variable. 
 
 Para revelar la existencia de un mercado potencial que demandaría el 
chocolate nicaragüense a producir se estudiará: 
 
Aceptación del producto 
 
 Conceptualización: Reacción positiva o negativa del consumidor ante el 
producto. 
 Atractivo: Si el 70% de los consumidores responden positivamente 





 Conceptualización: Es  el limite de la demanda global en un entorno dado. Su 
nivel depende de dos tipos de factores explicativos: factores del entorno 
socioeconómico y factores de marketing.  
 Alta: Si es mayor que el 50% de la demanda insatisfecha. 
 Media: Si es igual al 50% de la demanda insatisfecha. 




 Conceptualización: Cantidad de bienes y servicios disponibles para la venta y 
que los oferentes están dispuestos a suministrar a los consumidores a un precio y 
tiempo determinado. 
 Mucha: Si los oferentes acaparan más del 50% del mercado 
 Moderada: Si los oferentes acaparan el 50% del mercado 












 Conceptualización: Es lo que el cliente está dispuesto a dar a cambio de la 
satisfacción de sus necesidades. Es pues, la cantidad de dinero cobrado por un 
producto o servicio 
 Alto: Si esta muy por encima de la competencia 
 Moderado: Si es similar al de la competencia 




 Conceptualización: Son los diferentes canales que el producto debe atravesar 
para llegar al consumidor. 
 Accesible: Si reúne con las características de alta participación de la demanda, 
proximidad física. 





 Conceptualización: Es dar a conocer el producto a los consumidores e 
incentivar a la compra del mismo. 
 Adecuada: Si crea conciencia e interés en el publico. 
 No adecuada: Si no crea conciencia e interés en el público. 
 
 Para verificar la posibilidad técnica de elaboración de barras de chocolates 




 Conceptualización: Son los bienes y servicios que incorporan al proceso 
productivo las unidades económicas y que, con el trabajo de los obreros y 
empleados y el apoyo de las máquinas, son transformados en otros bienes o 
servicios con un valor agregado mayor. 
 





 Adecuados: Si poseen las características de alta calidad y costos moderados. 





 Conceptualización: Es la capacidad instalada y se expresa en unidades de 
producción por año. 
 Capacidad Real: Cantidad de unidades que es capaz de producir el proyecto. 
 Óptimo: Si permite que la capacidad real de producción sea igual o mayor que la 
cantidad demandada a corto, mediano y largo plazo. 
 No óptimo: Si la capacidad real está por debajo de las cantidades demandadas a 




 Conceptualización: El proceso de ubicación del lugar adecuado para instalar una 
planta industrial requiere el análisis de diversos factores, y desde los puntos de 
vista económico, social, tecnológico y del mercado entre otros 
 Económico: Si el proyecto se ubica en zona cercana a los principales 
proveedores y en donde los costo de los servicios básicos son bajos.  
 Social: El proyecto tiene impacto social al contribuir directamente en la apertura 
de nuevas fuentes de empleo, aumento en la plusvalía de los terrenos de zonas 
aledañas y mediante todo el trabajo que desarrolle en temas de responsabilidad 
social. 
 Tecnológico: La localización es viable desde el punto de vista tecnológico si 
tienen acceso a líneas telefónicas y línea de internet 
 Mercado: La localización óptima si se ubica en zonas cercanas a los principales 




 Conceptualización: Entiéndase por todo aquello que ayude a realizar una 
actividad en menos tiempo y con el menor esfuerzo. 
 





 Adecuada: Si su utilidad en el proceso productivo justifica la inversión. 




 Conceptualización: Es la totalidad de los rasgos y características de un producto 
o servicio que se sustenta en su habilidad para satisfacer las necesidades 
establecidas implícitas 
 Buena: Si es compatible con los estándares predeterminados por la industria y la 
empresa. 
 Mala: Si no es compatible con los estándares predeterminados por la industria y 
la empresa. 
 
Mano de obra 
 
 Conceptualización: Este elemento tiene como misión transformar la materia 
prima en una pieza, parte o producto final. Constituye el valor del trabajo 
directo e indirecto realizado por los operarios, o, dicho en otros términos, el 
esfuerzo aportado al proceso fabril. 
 Adecuada: Si reúne las características de perfil del puesto. 
 No adecuada: Si no reúne las características del perfil del puesto. 
 
 Para definir la estructura organizacional y operacional que requerirá la 




 Conceptualización: La estructura organizacional en un medio del que se sirve 
una organización cualquiera para conseguir sus objetivos con eficacia. 
 Optima: Si permite el desarrollo optimo de las operaciones de la empresa 
 No optimo: si no permite el desarrollo óptimo de las operaciones de la empresa.  
                              
 





 Para  determinar el monto de capital, costos, gastos y posibles ingresos que 
generaría este proyecto, demostrando así su rentabilidad se estudiará: 
 
Estado de Resultado 
 
 Conceptualización: Documento contable que muestra el resultado de las 
operaciones (utilidad, pérdida remanente y excedente) de una entidad durante un 
periodo determinado.  
 Positivo: Si los ingresos son mayores que los egresos. 
 Negativo: Si los ingresos no son mayores que los egresos. 
 
 Para hacer una evaluación económica del  que identifique los meritos 
propios del proyecto se deber estudiar: 
 
Valor presente neto 
 
 Conceptualización: El valor depreciado de un flujo futuro de alquiler, teniendo 
en cuenta el valor del dinero en el tiempo. También es un método de aforo de 
inversión que toma la dirección contraria a la de la tasa interna de retorno. Este 
método comienza por escoger una tasa de descuento apropiada y emplea la 
diferencia para aplicársela a pagos futuros e ingresos y compara este valor con 
el costo actual de compra, para cada alternativa. 
 
 
 Se acepta el proyecto: Si el VPN es mayor o igual que 0 
 Se rechaza el proyecto: Si el VPN es menor que 0 
 
 
 Tasa Interna de Retorno 
 
 Conceptualización: Es el rédito de descuento que iguala el valor actual de los 
egresos con el valor futuro de los ingresos previstos, se utiliza para decidir sobre 
la aceptación o rechazo de un proyecto de inversión. Se Acepta el proyecto: Si 
 





la tasa de rendimiento del Proyecto expresada por la TIR supera a la tasa de 
corte. 
 Se Rechaza el proyecto: Si la tasa de rendimiento  del proyecto expresada por la 
TIR no supera la tasa de corte. 
 
Periodo de Recuperación 
 
 Conceptualización: Basa sus fundamentos en la cantidad de tiempo que debe 
utilizarse, para recuperar la inversión, sin tener en cuenta los intereses. Es decir, 
que si un proyecto tiene un costo total y por su implementación se espera 
obtener un ingreso futuro, en cuanto tiempo se recuperará la inversión inicial. 
 Aceptar: Si se recupera la inversión inicial en el tercer año de vida del proyecto 




























V.  Resultados 
 
5.1  Estudio de mercado 
 
 5.1.1 Análisis de la situación 
 
El mercado de chocolate se caracteriza por productos muy especializados, con 
alta imagen de marca y país de origen, por lo que las principales empresas productoras son 
americanas y europeas, así Mars, Cadbury ,Hershey Foods, Kraft y Nestlé están a la 
vanguardia del mercado de chocolates, resultado de altas inversiones en investigación y 
tecnología, acompañadas por un importante componente publicitario y de mercadeo que 
hace que los productos de estas compañías se conozcan ampliamente tanto a nivel nacional 
como internacional. 
 
Aunque el mercado del chocolate ha alcanzado todas las regiones del mundo, 
todavía el 60% es consumido en Estados Unidos y la Unión Europea, representando 
solamente el 20% de la población mundial. La mejora en el nivel de vida, el desarrollo de 
nuevos productos, la publicidad y las campañas de promoción han contribuido al 
incremento del consumo de chocolates a nivel mundial. 
 
Nicaragua no es ajena a esta realidad; prueba de esto es la diversificación en el 
mercado de golosinas y chocolates que cuenta con una amplia gama de marcas que a su vez 
traen consigo diferentes formas, tamaños, sabores y precios q cumplen las expectativas de 
consumidores cada vez mas exigentes. 
 
Una  de las particularidades del mercado nicaragüense es el sentido nacionalista  
que prevalece en los consumidores sobre todo en cuanto a dulces se refiere. Es bien 
conocida la excelencia de la calidad tanto del cacao nicaragüense como de la preparación 
de dulces y cajetas tradicionales como es el caso de las mazorcas de cacao de Rivas. Esto 











 5.1.2  Definición del  producto. 
 
La fábrica de chocolates es una empresa productora y comercializadora de 
chocolate  de sello nacional; esto significa que será elaborado en su totalidad en Nicaragua. 
La materia prima que se utilizara será cacao nacional de la más alta calidad proveniente de 
Waslala y otros departamentos del país. Los demás  insumos como el azúcar también serán 
nacionales. 
 
El chocolate es un producto que esta compuesto de manteca de cacao, polvo de 
cacao, proteínas, carbohidratos y cantidades mínimas de vitaminas. El color marrón es el  
resultado  de los aceites que están en los granos de cacao. 
 
 
 5.1.3  Explicación sobre el producto. 
 
 La economía en la que se vive hoy día en nuestro país es producto de una 
combinación de factores tanto macro como microeconómicos, y el desarrollo de uno de los 
principales rubros de la agricultura como es el cacao así como el fomento de la industria en 
Nicaragua, en este caso de chocolate, son sin duda , temas importantes para determinar el 
rumbo que seguirá la economía ya que el aprovechamiento optimo de los recursos naturales 
con los que contamos, es uno de los elementos primarios que determinan la inclinación de 
la balanza comercial. 
 
La creación de esta industria aumentara el potencial para enfrentar los 
problemas de desempleo, contribuir a la búsqueda de un desarrollo nacional sustentable así 
como la propagación de una cultura emprendedora que contribuya al desarrollo económico 
también a estimular las redes de cooperación para el desarrollo económico entre los 
sectores privados, publico y social. 
 
     Para lograr el objetivo de incentivar el desarrollo de la industria del 
chocolate a través del potencial del cacao nacional se deberán crear las condiciones que 
permitan la máxima utilización de este producto tales como, motivar la intervención tanto 
nacional (privada y estatal) como la internacional. 
 
 





   5.1.4  Características 
 
 Características  organolépticas 
 
Aroma: Puro, sin rastro de sustancia químicas, de coco o de exceso de azúcar  y 
sin olor a polvo, ya que indicaría que es viejo o que esta mal almacenado.  
 
Color: Un buen chocolate tendrá un color marrón  y brillante, uniforme y sin 
ningún tipo de mancha, burbujas o hendiduras. El acabado debe ser brillante. 
 
Sabor: No debe presentar sabor a humo o a quemado, el acabado debe ser 
agradable. 
 
Crujido: La tableta de chocolate debe producir un ruido seco al romperla, la 
manteca es la responsable del característico crujido. 
 
Tacto: El tacto debe ser firme, nunca pegajoso. En boca, la disolución será 
fácil, sin rastro de granulosidad. 
 
 Característica del producto 
 
 La barra de chocolate que produciremos será de sello netamente nacional .Para 
su elaboración se utilizara excelente materia prima y reunirá los estándares mas alto de 
calidad. Para elegir la presentación de la barra se tomo en cuenta las características de los 
productos competidores, la presentación de la barra será de 50 gramos con dimensiones de 





















Tabla No 1 
 
Necesidad Fuente Técnica Instrumento 
Análisis de la demanda 







Primaria Encuesta Cuestionario 
diseñado 
Hábitos de compra primaria Encuesta Cuestionario 
Niveles de ingreso de 
los consumidores 
Primaria Encuesta Cuestionario 
Aceptación de precio, 
preferencias 
primaria Encuesta Cuestionario 
 





Estudios sobre sus 
formas, tamaños y 
envases(del producto) 
primaria Encuesta Cuestionario 
Tipos de consumidores 
a los que se quiere 





Análisis de la oferta 
Numero de oferentes de 
chocolate 
secundaria Encuesta  Cuestionario 
Ubicación geográfica 







nuestro producto y los 
de la competencia. 
primaria Encuesta Cuestionario 
Comparaciones  con los 
de la competencia 
primaria Encuesta Cuestionario 
Cobertura de producto 
en tiendas 
primaria Encuesta Cuestionario 
Proveedores de materia 
prima 
primaria Entrevista Guía de entrevista 
Proveedores de 
insumos 
primaria Entrevista Guía de entrevista 
Comercialización 
Puntos de venta primaria Encuesta cuestionario 
Fuente: Propia 
 










5.1.5 Resultados de encuesta 
           
                  Demanda 
 
 










De los resultados de la encuesta se puede decir, que aunque la proporción de 
mujeres que consumen chocolate en comparación a los hombres es superior no es un factor 
determinante ya que por la naturaleza del producto el género no es un factor determinante 
en la compra del mismo. Pero decidimos incluirla en las variables de estudio de la demanda 












Grafica No 2. 
EDAD 
 













Como se había señalado en el marco metodológico de la investigación en el 
proceso de determinación del tamaño de la muestra se decidió realizar la recopilación de 
datos con personas pertenecientes al grupo etáreo joven y adulto joven ya que estos se 
caracterizan mas por dejarse influenciar por factores como marca en el proceso de decisión 
de compra. El grupo predominante el la recolección de datos fueron los que están en el 


































El ingreso de los consumidores es un factor por excelencia en el estudio o 
análisis de la demanda ya que Este determina a su vez otros factores como la frecuencia de 
compra y los lugares donde se obtiene el producto. A través de la encuesta realizada a los 
consumidores podemos asegurara que la mayor parte de estos gana o dispone de menos de 
C$ 5000 al mes seguido de aquellos que disponen de C$ 5000 a C$10000 mensuales. En 
menor proporción están las personas que devengan entre C$10000 y C$15000 y por ultimo 
las personas que disponen de más de C $15000 al mes. Lo cual se ajusta a la realidad 










Grafico No 4. 









La percepción del nuevo producto por parte del consumidor determina en gran 
medida el grado de aceptación que este tendrá en el mercado. El consumo aparente de 
chocolate entre los sujetos encuestados es de 79% ante el no consumo de este producto que 









































Los motivos de consumo representan una variable determinante en el análisis 
de la demanda porque encamina las actividades de logística, producción y comercialización 
de la empresa. Los resultados demuestran que el sabor de chocolate es la característica más 
influyente en el proceso de adquisición de producto. Características como el tamaño y los 
ingredientes son también considerados en el momento de compra. El precio y el empaque 
no son de mucha importancia para la selección de la marca a consumidor. Esto puede 





























Los hábitos de consumo revelan aspectos de la demanda como la frecuencia de 
consumo, es de vital interés para la empresa. Los resultados arrojan que el 38% tiene un 
consumo semanal de chocolate, seguido de un 36% que lo hace quincenalmente así como 



















Grafica No 7. 












Para el análisis de la oferta  se necesitaba saber el número de oferentes de 
productos análogos al nuestro. Para hacer un sondeo de la competencia en el mercado se 
pregunto sobre el grado de conocimiento de marcas de chocolate y según los resultados más 































La participación de mercado de la competencia es un punto relevante de estudio 
en el análisis de la oferta pues este factor arroja información sobre fidelidad de marca y 
niveles de competencia directa. De manera positiva la mayoría de los consumidores no 
tienen una marca específica de chocolate lo que representa nuestra demanda potencial. El 
segundo lugar consume otras marcas diferentes a las citadas en la encuesta. Con los 
resultados de esta pregunta se logra advertir que la marca predominante entre los 

















Graficas No 9 















Minisúper Pulpería Automarket Distribuidoras Otros
 
 
La selección del canal óptimo de comercialización depende en gran medida de 
la opinión de los clientes para lo cual investigamos sobre los principales puntos de venta 
donde acostumbran adquirir el producto. Los  datos arrojaron que la mayoría de los 
consumidores acuden a los supermercados a comprar chocolate. Pero también acuden a 
otros lugares a comprar el producto en el siguiente orden de importancia: automarket, 

















Grafica No 10. 








El precio aunque es un factor determinado por los costos de la empresa se ve 
influenciado por variables como la competencia y el consumidor. Un 77% de los 





















































Edad Sabor Precio Empaque Tamaño Ingredientes Total 
15-19 19   1 4 6 30 
20-24 19     6   25 
25-29 10 3 1 3 4 21 
30-35 9 4 1 4 6 24 
Total 57 7 3 17 16 100 
   
 
Como se ha descubierto  el grupo etario joven que esta entre los 15 a 29 años de 
edad  es el que mas consume chocolate y dentro de estos el 19% determina su compra por 
el sabor y un 6% por los ingredientes que complementan el mismo. Y haciendo un mayor 
análisis los otos grupos etáreos de consumidores determinan su compra por el sabor del 
producto. Esto indica que los principales esfuerzos en el proceso de producción se deben 
enfatizar en la utilización de materia prima e insumos de la más alta calidad, lo cual 
constituye una ventaja para la empresa. La tabla también advierte que el tamaño o peso del 
producto es de mucha importancia para el momento de adquisición del mismo 




















































Mensual  Diario Semanal Quincenal Mensual Total 
Menos de 
5000 4 16 14 4 38 
5000--10000 1 11 13 8 33 
10000-15000   10 5 3 18 
mas de 15000   1 4 6 11 
Total 5 38 36 21 100 
 
 
Definitivamente el ingreso determina la capacidad de compra del consumidor y 
por ende la frecuencia de compra del producto. Loa resultados del trabajo de campo arroja 
que la mayor parte de los encuestados disponen de menos de C$5000 al mes y el 16% de 
estos realizan sus compras semanalmente 14% quincenalmente. Asimismo el 33% de los 
encuestados tienen un ingreso mensual de C$5000 a C$10000  y el 11% de estos compran 
chocolate semanalmente. Podemos decir que el segmento económico alto realiza sus 
compras de chocolate mensualmente. De esta situación se puede deducir que si se quieren 
enfocar  estrategias para vender en gran cantidad los mayores esfuerzos mercadológicos se 
deben enfocar en el segmento económica media por su alta frecuencia de compra. 
 
































































Mensual Si No Total 
Menos de 
5000 20 19 39 
5000-10000 2 27 29 
10000-15000 1 22 23 
más de 15000   9 9 
Total 23 77 100 
 
 
El precio aunque no es un factor determinante,  según los datos recolectados en 
la investigación al momento de la adquisición del producto, debe considerarse en la 
introducción del nuevo producto  como una posible estrategia de mercado. Los resultados 
de los datos reflejan que las personas con menos poder adquisitivo, pero a la vez mayor 
frecuencia de compra le importa muchísimo el factor precio, aspecto que debe ser relevante 











































consume Sabor Precio Empaque Tamaño Ingredientes Total 
Snickers 17 1   1 4 23 
Hersheys 8 1   1 1 11 
Milky Way 9   1 5 3 18 
Dove 6         6 
Nestle 9     3 4 16 
Otros 8 4 3 6 5 26 
Total 57 6 4 16 17 100 
 
 
El análisis de la competencia resulta vital para la elaboración de una estrategia 
comercial. La mayor competencia que es Snickers y Milkyway tiene como principal 
atributo el sabor y los ingredientes. Pero como ya se había advertido con anterioridad la 
mayor parte del mercado no tiene una marca especifica u otra que no tiene mucha 
publicidad ya que no esta en la lista de marcas mas populares. Esto puede encaminar las 
estrategias mercadológicas al enfocarse en las principales competencias ya que al ser el 
sabor su principal ventaja competitiva se cuenta con los suficientes recursos para 





















































cados Minisúper Pulpería Automarket Distribuidoras Otros Total 
15-19 15 3 3 4 3 10 38 
20-24 10 1 1 4 3 1 20 
25-29 10 4 3 1 1 5 24 
30-35 10 1   3 4   18 
Total 45 9 7 12 11 16 100 
 
 
El canal de comercialización debe ser el más óptimo tanto para el cliente como 
para la empresa. La mayor proporción de los jóvenes adquieren el producto en los 
supermercados y mini súper. Estos podrían ser los principales puntos de venta sobre todo 
por la afluencia de  cliente potenciales. 
 
 
5.1.6  Análisis de la demanda: 
  
Según fuente del instituto nicaragüense de censos y estadísticas Managua posee 
cerca del 26% de la población lo que equivale a 1, 384,600 habitantes y dentro de esta la 
clasificación ingresos medio-alto, de edad joven y adulta joven equivale a un 12% que se 











De acuerdo con el instrumento de investigación, el consumo unitario aparente 
por persona es de: 
5% de consumidores diarios del producto 
38% de consumidores semanales  
36% de consumidores quincenales 
21% de consumidores mensuales 
 
 Para el cálculo de la demanda potencial se calculará previamente el consumo 
aparente del bien a producir; a continuación se determinará la demanda insatisfecha 
calculando la diferencia del mercado total y la oferta y/o competencia existente. El 
resultado de esta operación se multiplicara por el resultado de los cuadros que determinaron 
con anterioridad el consumo aparente. 
 
Una vez estipulada la demanda potencial mensual de cada periodo se sumará 
cada resultado para obtener un consolidado mensual que se denominara DEMANDA 
POTENCIAL MENSUAL. 
 
A continuación se ilustra la operación: 
 
De las 166,152 personas que habitan en el casco urbano Managua que 
pertenecen al segmento seleccionado previamente en el  estudio, el 79% consumirían 
habitualmente chocolate hecho en Nicaragua, es decir aproximadamente 120,322 personas, 
y de éstos sólo el 5% consumen chocolate  diariamente, es decir aproximadamente 6,016  























































La fórmula que se utilizará para determinar la demanda insatisfecha es: 
DEMANDA INSATISFECHA = DEMANDA REAL – OFERTA 
 
 
El resultado de la fórmula es: 
 
100% DEL MERCADO TOTAL  –  73.8% OCUPADO POR LA 
COMPETENCIA =  26.2% DESOCUPADO. 
 
26.2%  /  100  =  0.262 x  7,876 de consumo aparente  = 2,064 *30 = 61,905 































































100% DEL MERCADO TOTAL  –  73.8% OCUPADO POR LA 
COMPETENCIA =  26.2% DESOCUPADO. 
 
26.2%  /  100  =  0.262 x  169,5888 de consumo aparente  =44,432 * 4 = 
































































100% DEL MERCADO TOTAL  –  73.8% OCUPADO POR LA 
COMPETENCIA =  26.2% DESOCUPADO. 
 
26.2%  /  100  =  0.262 x 118,135  de consumo aparente  = 30,951 * 2 = 61,903 


















Tabla No 5 
 
166152 












































100% DEL MERCADO TOTAL  –  73.8% OCUPADO POR LA 
COMPETENCIA =  26.2% DESOCUPADO. 
 




















5.1.7  Demanda Proyectada: 
 
A medida que el tiempo avanza, la demanda proyectada es cada vez más 
relevante, en cuanto a la venta de productos, su futuro depende en el crecimiento de la 
población o sea el mercado meta, que una empresa, toma como objetivo. De acuerdo con el 
Índice Mensual de Actividades Económicas IMAE, la economía de Nicaragua crece a un 
ritmo  de 6.2%. El mercado meta, siempre está en crecimiento, ya que cada día, una 
persona más se integra al mercado, y el punto es satisfacer su necesidad, dándole al cliente 
la satisfacción inmediata. 
 
Se estimará como proyección de venta un 5% de crecimiento anual de la 
demanda; esto en base al índice de crecimiento de la actividad económica y  situación 
política del país. 
 
Atendiendo a lo anterior la demanda proyectada será:  
 
315,980 (Demanda Potencial mensual) * 12 meses = 3, 791,760                             
(barras de chocolate) * 5% (Proyección de crecimiento de la demanda anual) = 3, 981,348 
barras de chocolate. 
 
 
Tabla No 6 
 
Proyección de la demanda a 5 años 
Año Demanda Potencial Crecimiento 5% Demanda Proyecta 
2007 3,791,760 - - 
2008 3,791,760 189,588 3,981,348 
2009 3,981,348 199,067.4 4,180,415.4 
2010 4,180,415.4 209,020.77 4,389,436.2 











5.1.8  Análisis y determinación del precio: 
 
Se tomará en cuenta el precio de la producción y también haremos referencia en 
los precios de la competencia. Por el crecimiento del mercado el precio se vera sujeto a u 
precio de introducción por debajo del de la competencia aumentando en un 10% por año 
 
La determinación del precio final del producto esta correlacionado con las 
variables de mercado como oferta y competencia, por tal motivo se hizo un sondeo de 
opinión a través del instrumento de recopilación de datos. Estos precios recopilados en la 
muestra servirán de referencia para el establecimiento del precio del chocolate a producir. 
 
Cabe mencionar que se hará uso del método de Asignación de precio con base a 
estructura de Costos en el Estudio Financiero del Proyecto. 
 
El precio del producto quedará sujeto a cambios de acuerdo con las variaciones 
del costo de la materia prima e insumos. 
 
 Se pagarán comisiones por venta, debido a que éstas serán realizadas por los 
mismos propietarios de la empresa. 
 
No se otorgarán descuentos sobre volúmenes de venta, sólo productos extras 
para la degustación. 
 
No se piensa adoptar un precio por encima de la competencia indirecta. 
 
 
5.1.9  Análisis de la Oferta. 
 
 En el estudio de la oferta, se presentaran  una serie de datos recopilados en el 
trabajo de campo para dar una información clara y precisa acerca de las características de 










Se citan a continuación los principales competidores en el mercado: 
 
Snickers: Esta es una marca reconocida y con mucho tiempo en el mercado, 
contiene una buena presentación, buen  sabor, una buena accesibilidad. Su principal 
desventaja es su  alto precio. 
 
Milky way: Tienen buena textura, accesibilidad, y tienen un muy buen sabor. 
Las desventajas son, su precio alto y su similitud con otras marcas en cuanto a sabor y 
presentación. 
 
Nesttle: Son de buena textura, vienen con excelente presentación, son de una 
marca de prestigio y tienen un sabor diferente pero atractivo en el mercado. Sus desventajas 
son,  deficiencia en cuanto a lugares donde se puede adquirir y su precio es alto. 
 
Hersheys: Tienen buena textura, buen sabor y son reconocidos en el mercado 
por su calidad .Su principal desventaja es que sus puntos de venta son muy exclusivos.  
 
 
Otros: En esta clasificación ponemos a otros chocolates que no tiene una 
participación relevante en el mercado pero no por eso so menos importantes. Esto se debe a 
sus altos precios y poco uso de publicidad. 
 
 
En cuanto al análisis de la oferta se establecerán, los tipos de mercado, para la 
explicación de la oferta. 
 
Se debe tomar en cuenta al Sub-Mercado  Competidor, que se subdivide en 
Mercado Directo y Mercado Indirecto. El primero abarca a las empresas que producen y 
venden productos exactamente iguales a éste. El último se refiere a las empresas que 
producen y comercializan bienes sustitutos o similares que afectan la demanda del 
producto. También es importante tomar en cuenta el Sub-mercado Externo, el cual abarca a 
empresas que fabrican y comercializan productos iguales o similares a éste, y que 
provienen de otras áreas geográficas, pero que aún así pueden afectar las ventas del nuevo 
chocolate a producir. 
 





Mercado Competidor Directo: En la actualidad no existen en el mercado un 
chocolate elaborado de manera industrial en Nicaragua por lo que nos hace pioneros en el 
mercado. Constituyendo esta una de las principales ventajas competitivas. 
 
 Las marcas de chocolate extranjeras en el mercado nacional tienen en conjunto 
una fuerte presencia en el mercado avaladas no solo por su calidad sino por el tiempo que 
llevan en este. Algunas de esta marcas son: Snickers, Milky way, Hersheys, Nestlé entre 
otros. 
 
Mercado Indirecto: En éste se encuentran las empresas que comercializan 
golosinas en general que no representan una amenaza para la nueva empresa; por la 
naturaleza de este producto 
 
 
5.1.10  Análisis de Comercialización 
 
El canal de distribución lo constituye un grupo de intermediarios relacionados 
entre sí que hacen llegarlos productos  y servicios de los fabricantes a los consumidores y 
usuarios finales. 
 
El canal que se utilizara para la comercialización del chocolate obedece a la 
clasificación de productos de consumo y este será: 
 
Productores – minoristas – consumidores: este es el canal más visible para el 
consumo final y gran número de las compras que efectúa el público en general se realiza a 
través de este sistema.  Ejemplos de este canal de distribución son los concesionarios 
automatices, las gasolineras y las tiendas de ropa. En estos casos el productor cuenta 
generalmente con una fuerza de ventas que se encargara de hacer contacto con los 
minoristas que venden los productos al público y hacen los pedidos después de lo cual los 
venden al consumidor final.  
 
Una vez elaborado el chocolate este será distribuido físicamente en los 
supermercados más importantes de la ciudad de Managua: Supermercados La Colonia, 
Supermercados La Unión. Además en los automarket de las principales gasolineras como 
 





son Esso y Texaco. Asimismo se harán  llegar a las pulperías de los sectores más 
multitudinarios de la ciudad. 
 
 El tipo de distribución que se adoptara será intensiva que consiste en hacer 
llegar el producto al mayor número de tiendas posibles. Aquí es vital saber utilizar todos los 
distribuidores 
 
Para hacer llegar el producto de la fábrica a los puntos de venta se utilizaran 2 
camiones repartidores cuyos gastos se reflejaran el estudio financiero de este proyecto mas 
adelante. 
 
5.2  Estudio Técnico. 
 
Con este estudio se comprueba la posibilidad técnica de la elaboración de 
chocolate industrializado en Nicaragua, además de establecer  la ubicación de la planta, el 
tamaño optimo del proyecto, y la buena selección de equipos e instalación  optima.  
  
                        5.2.1  Localización 
 
 Selección de proveedores 
 
A continuación se procederá a trabajar la parte de selección de proveedores para 
los productos de mayor relevancia dentro del proceso productivo, como es  de comprender, 
dada la naturaleza del producto que se pretende crear, es de vital importancia llevar a cabo 
una adecuada selección de los proveedores, de manera tal que se garantice la calidad de la 
materia prima y por extensión la calidad del producto terminado a comercializar. 
 
Para llevar a cabo la selección antes mencionada, se efectuarán evaluaciones a 
cada uno de los diferentes oferentes de los productos tales como el cacao, Azúcar sulfitada 
y leche en polvo; para dicha evaluación se definieron parámetros de calidad del producto, 
tiempos de entrega, precio del producto y servicios adicionales; cada parámetro tendrá 
definido un punto de ponderación, el producto de la ponderación de cada parámetro por el 
 





puntaje obtenido por cada proveedor dará como resultado el puntaje total de cada parámetro 
definido, la sumatoria de ese puntaje total es el resultado de la nota obtenida por cada 
oferente. El oferente que mayor puntuación obtenga será a quien se elija como proveedor 
oficial de la empresa para cada materia prima. 
 
 
A continuación se muestra la tabla de análisis que contiene los parámetros antes 
mencionado, dicha tabla se utilizará para efectuar la evaluación de cada oferente. 
 
Tabla No 7 
  
Fuente: Propia 
                                                 
A su vez cada parámetro de evaluación tendrá sub. Parámetros que están 
definidos en base a las características propias de cada producto. 
 
 Proveedor de Cacao. 
 
Para la selección del proveedor de Cacao se evaluara a los posibles proveedores 
con la matriz que se ha seleccionado anteriormente. Se evaluarán a tres candidatos con los 
parámetros calidad, tiempo de entrega, precio y servicio y confiabilidad. A cada parámetro 
se le dará un valor ponderado de acuerdo a los requerimientos de la empresa como se 
muestra a continuación: 
Factor Ponderación (A) Puntaje (B) Puntaje Ponderado =AxB 
 Calidad 10   
Tiempos entregas 6   
Precio del producto 8   
Servicios Adicionales 4   
Total    
 






 Calidad:        
    
Humedad 7%: 4 puntos. Se asignara 1 punto menos de la nota máxima en orden 
descendente por cada punto porcentual de perdida en humedad que presente el proveedor. 
 
 
Granos partidos 1%: 2 puntos. Se asignara 1 punto menos de la nota 
máxima en orden descendente por cada punto porcentual de perdida en grano partido 
que presente el proveedor. 
 
Libre de moho, humo acido buitrito: 4 puntos. Se asignara 1 punto menos de 
la nota máxima en orden descendente por cada punto porcentual de que presente el 
proveedor. 
 
 Tiempos de Entregas:  
Inmediato: 3 puntos. 
1 semana: 2 puntos. 




 El proveedor que presente mejor oferta económica, será quien obtenga la 
puntuación máxima (8 puntos) ponderada para este criterio de evaluación. Se asignara 1 
punto menos de la nota máxima en orden descendente por cada punto porcentual de 











 Servicios Adicionales: 
 
 En este criterio lo que se requiere dado la poca experiencia que se tiene en el 
manejo de estos productos, es que el proveedor pueda proporcionar asesoría técnica al 
personal directamente involucrado en la adquisición y manejo del producto. Si el 
proveedor está en capacidad de proporcionar dicho servicio se le asignará el puntaje 
máximo ponderado (4 Pts) 
 
 
A continuación se presentan los resultados de selección de proveedores de Cacao. 
 
















Calidad 10 10 100 8 80 
Entregas 6 3 18 3 18 
Precio 8 8 64 7 56 
Servicios 
Adicionales 
4 4 16 4 16 
Total   198  170 
              Fuente: propia 











 Alternativa (A)  
Precio: C$ 1,475 Quintal 
 
Tabla No 8 
 
 Calidad: Los parámetros para medir la calidad son los siguientes:     
Humedad 7%: 4 puntos. 
Gano parido 1%: 2 puntos. 
Libre de moho, humo acido buitrico: 4 puntos. 
 Tiempos de Entregas: 3puntos 
 Precio: 8 puntos 









Proveedor  Cacaonica (Waslala) 
Factor Ponderación (A) Puntaje (B) Puntaje Ponderado =AxB 
Calidad 10 10 100 
Tiempos entregas 6 3 18 
Precio del producto 8 8 64 
Servicios Adicionales 4 4 16 
Total   216 
 





Precio: C$ 1500 Quintal 
 
Tabla No 9 
Fuente: Propia 
 
 Calidad: Los parámetros para medir la calidad son los siguientes:     
Humedad 7%: 4puntos. 
Grano parido 1%:   0 puntos. 
Libre de moho, humo acido buitrico:   4 puntos. 
 Tiempos de Entregas: 3 puntos 
 Precio: 7 puntos 
 Servicios Adicionales: 4 puntos. 
 
 Proveedor del azúcar 
 
Para la selección del proveedor de azúcar sulfitada se evaluara a los posibles 






Factor Ponderación (A) Puntaje (B) Puntaje Ponderado =AxB 
Calidad 10 8 80 
Tiempos entregas 6 3 36 
Precio del producto 8 7 56 
Servicios Adicionales 4 4 16 
Total   188 
 







 La calidad de este bien se determinará por el prestigio de la empresa 
productora del mismo teniendo en cuenta el sabor, la textura y las medidas de higiene. El 
proveedor que cumpla a cabalidad con este requerimiento obtendrá la puntuación máxima 
estipulada; en este caso 10 ptos.    
 
 Tiempo de Entregas:  
 
Inmediato: 3 puntos. 
1 semana: 2 puntos. 
15 días: 1 punto. 
 
 Precio:  
 
El proveedor que presente la mejor oferta económica calificara con mayor 
puntuación. (8 ptos) 
                          
 Servicios Adicionales: 
 
 Se entenderá por este parámetro la asesoría que la empresa proveedora del bien 
brinde a la empresa manufacturera de chocolate en cuanto a manipulación, almacenamiento 
y cuidados que requiriera el producto (azúcar). El proveedor que cumpla con este requisito 
obtendrá la máxima calificación 4 Ptos. 
 
 



































Calidad 10 10 100 10 100 9 90 
Entregas 6 3 18 3 18 3 18 
Precio 8 8 64 6 48 6 48 
Servicios 
Adicionales 
4 4 16 4 16 4 16 
Total 1  198  182  172 
Fuente: propia 
 
Alternativa (A)             
Ubicación: Km. 6 carretera norte-Managua 
Precio: C$ 450 qq  
 
Tabla No 12 
 
Proveedor Agricorp 
Factor Ponderación (A) Puntaje (B)  Puntaje Ponderado= AxB 
Calidad 10 10 100 
Tiempos entregas 6 3 18 
Precio del producto 8 8 64 
Servicios Adicionales 4 4 16 
Total   198 
 






Ubicación: Km. 4 ½  Carretera a Masaya 
Precio: C$ 530 qq 
 

















Proveedor  Nicaragua Sugar State 
Factor Ponderación (A) Puntaje (B) Puntaje Ponderado =AxB 
Calidad 10 10 100 
Tiempos entregas 6 3 18 
Precio del producto 8 6 48 
Servicios Adicionales 4 4 16 
Total   182 
 






Ubicación: Bolonia Portón Hospital El Retiro 1 c al norte 1 c al este 25 vrs al norte 
Precio: C$ 530 qq 
 








 La calidad de este bien se determinará por el prestigio de la empresa 
productora del mismo teniendo en cuenta el sabor, la textura y las medidas de higiene. El 
proveedor que cumpla a cabalidad con este requerimiento obtendrá la puntuación máxima 
estipulada; en este caso 10 ptos.      
          
 Tiempo de Entregas: 
 
Inmediata: 3 puntos. 
1 semana: 2 puntos. 
15 días: 1 punto.    
                                      
Proveedor  Nicaragua Monte Rosa 
Factor Ponderación (A) Puntaje (B) Puntaje Ponderado =AxB 
Calidad 10 9 90 
Entregas 6 3 18 
Precio 8 6 48 
Servicios Adicionales 4 4 16 
Total    172 
 





 Precio:  
 
El proveedor que presente la mejor oferta económica calificara con mayor 
puntuación. (8 ptos) 
                           
 Servicios Adicionales: 
 
 Se entenderá por este parámetro la asesoría que la empresa proveedora del bien 
brinde a la empresa manufacturera de chocolate en cuanto a manipulación, 
almacenamiento y cuidados que requiriera el producto (leche en polvo). En este caso 4 
puntos. 
 
A continuación se presentan los resultados de selección de proveedores de leche en polvo. 
 























Calidad 10 10 100 10 100 10 100 
Entregas 6 3 18 3 18 2 12 
Precio 8 8 64 6 48 7 56 
Servicios 
Adicionales 
4 4 16 4 16 4 16 












Precio: C$ 1570 el qq 
Tiempo de entrega: inmediata 
 
Tabla No 16 
 
Alternativa (B) 
Precio: C$ 1800 el qq  
Tiempo de entrega: inmediata.  
Tabla No 17 
Fuente: propia 
 
Proveedor  Prolacsa 
Factor Ponderación (A) Puntaje (B) Puntaje Ponderado =AxB 
Calidad 10 10 100 
Tiempos entregas 6 3 18 
Precio del producto 8 8 64 
Servicios Adicionales 4 4 16 
Total   198 
Proveedor   Nesttle Nicaragua 
Factor Ponderación (A) Puntaje (B) Puntaje Ponderado =AxB 
Calidad 10 10 100 
Tiempos entregas 6 3 18 
Precio del producto 8 6 48 
Servicios Adicionales 4 4 16 
Total   182 
 






Precio: C$ 1800 el qq 
Tiempo de entrega: 1 semana 
 
Tabla No 18 
Fuente: propia 
 
Resumiendo los resultados obtenidos en cada una de las evaluaciones 
efectuadas anteriormente, concluye que el proveedor de cacao es el centro de acopio de 
cacao nicaragüense Cacaonica  ubicado en Waslala el cual consta de 750 productores del 
mejor cacao de la región optimo para la producción de chocolate. 
  
El azúcar sulfitado necesaria para el proceso de producción de chocolate se 
comprará en Agricorp; empresa comercializadora de granos básicos ubicada en el Km. 6 de 
carretera norte; muy cerca de la ubicación física de la planta. 
 
Otro de los ingredientes importantes para la elaboración de chocolate es la leche 
en polvo que de acuerdo a la evaluación  será suministrado por Prolacsa; única empresa 





Proveedor  Grupo Ocal 
Factor Ponderación (A) Puntaje (B) Puntaje Ponderado =AxB 
Calidad 10 10 100 
Tiempos entregas 6 2 12 
Precio del producto 8 7 56 
Servicios Adicionales 4 4 16 
Total   184 
 





La Selección de los proveedores del resto de insumos tales como vainilla y 
lecitina de soya, serán seleccionados tomando como parámetro único la mejor oferta 
económica que se presente.  
 
 Ubicación de la planta  
 
Es muy importante para la compañía determinar el sitio en el que va ser ubicada 
la planta, esto se debe al hecho de que el lugar debe presentar las condiciones necesarias 
para que la planta opere de forma rentable.  
 
En este apartado se procederá a evaluar las posibles opciones de lugares físicos 
donde se localizara la planta procesadora de chocolates. Para la selección optima del lugar 
antes mencionado se hará uso de una matriz donde se tomaran en cuenta los siguientes 
parámetros: Materia prima disponible, Infraestructura, costo del terreno, Efecto medio 
ambiente y Mano de obra. A cada parámetro se le dará un peso específico; la suma de todos 
los pesos dará 1. 
 
Para evaluar cada parámetro se elaborara una matriz especifica con sub-
parámetros que caractericen cada opción dándole un valor del 1 al 5 donde 5 es excelente y 
1 es malo. 
 
El resultado de cada matriz específica se trasladara a la matriz madre donde 
cada uno se multiplicara por el peso ponderado correspondiente y se sumara los productos 
para obtener el resultado final. El mayor será la opción óptima. 
 
                   La opción A: representa a Carretera a Masaya. km 19. 
La opción B: representa a Carretera a Tipitapa. km 15 ½.  
La opción C: representa a Carretera vieja a León. km 11 
 
Se ha seleccionado como parámetro de evaluación para la determinación optima 
de la localización física de la planta el costo de los fletes que implica trasladar la materia 
prima, de la empresa proveedora hasta la planta de chocolate; para tal efecto se toma en 
cuenta el sub parámetro denominado kilometraje que determina el grado de  cercanía de las 
posibles empresas proveedoras de cacao a la empresa. 
 






 Materia prima disponible 
 
Tabla No 19 
Fuente: www.google.com.ni 
 




Costo del flete por kilómetro: $ 2. 
Tabla No 21 
           Fuente: Propia 
 
Materia Prima 
kilometraje Alternativa A  Alternativa B Alternativa C 
Cacao Nica (km 245) 264 km 230 km 256 km 
Prolacsa (km 147) 166 km 132 km 158 km 
Agripcorp (km 6 ) 25 km 9 km 17 km  
Materia Prima 
Fletaje Alternativa A  Alternativa B Alternativa C 
Cacao Nica (km 245) $ 528 $ 460 $ 512 
Prolacsa (km 147) $ 332 $ 264 $316 
Agripcorp (km 6 ) $ 0 $ 0 $0 
Total $ 860 $ 724 $ 828 
Materia Prima 
Factor Alternativa A  Alternativa B Alternativa C 
Fletaje 4 5 3 
 











 Infraestructura: Se tomara en cuenta que incluya; calles y/o carretera, 
cunetas, aguas negras.  
 Cumple con los servicios básicos: Se tomara en cuenta que incluya; luz, 
agua, telefonía, Internet.  
 Costo de los servicios básicos: Se tomara en cuenta el costo de los servicios 
básicos 
 
 Costo del terreno 
 
Se había determinado con anterioridad que el tamaño del  terreno necesario para 
el proyecto varas cuadradas. El costo del terreno se calcula entonces en base a la tarifa de 
vara cuadrada asignada  para cada sector estudiado. La calificación más alta es aquella que 
tenga la tarifa mas baja en este caso la alternativa B. Además del costo del terreno se toma 






Factores Alternativa A Alternativa B Alternativa C 
Infraestructura 3 5 4 
Cumple con los servicios básicos 4 5 4 
Costos de los servicios básicos 5 5 5 
Total 12 15 13 
 





Tabla No 23 
Fuente: Propia 
 
                Alternativa A: $ 25 vr² 
                 Alternativa B: $ 20 vr² 




 Efectos medio ambientales 
 
Por la naturaleza de las actividades de la empresa se debe tener especial 
cuidado en los efectos ambientales que cause. Para efectos de medición del lugar óptimo 
para instalar la fábrica en concepto de efectos ambientales se toma en cuenta la cercanía de 
urbanización, ya que así se evitarían riesgos de contaminación de ruidos. 
 
 






Costo del terreno 
Factores Alternativa A Alternativa B Alternativa C 
Costo del terreno 3 5 4 
Topografía del Terreno 5 5 4 
Total 8 10 8 
Efecto medio Ambiente 
Factores Alternativa A Alternativa B Alternativa C 
Desarrollo Urbano 2 5 4 
 





 Mano de Obra 
 
A continuación se presentan los resultados de selección de las alternativas, para 
la ubicación  física de la planta. 
 




Ctra. Masaya   
Km 19 
Alternativa B 
Ctra. a Tipitapa 
Km 15 1/2 
Alternativa C 
Ctra. viaje león 


















0.35 4 1.4 5 1.75 3 1.05 
Infraestruc- 
Tura 
0.25 12 3 15 3.75 13 3.25 
Terreno 0.18 8 1.44 10 1.8 8 1.44 
Efectos medio 
ambientales 
0.15 2 0.3 5 0.75 4 0.6 
Mano de  
obra  
disponible 
0.07 4 0.28 4 0.28 4 0.28 
Total 1  6.42  8.33  6.62 
Fuente: Propia 
 
La alternativa (B), Carretera a Tipitapa 15 ½, obtiene el mayor puntaje, por lo 
tanto la planta se ubicara en el municipio de Managua Carretera a Tipitapa. El terreno tiene 
acceso a energía eléctrica, línea telefónica y se encuentra a la orilla de la carretera.. El 
terreno esta constituido por una área total de 3500 m² , de los cuales 1103 m² será 
 





construido por lo que se procederá a facilitar las condiciones necesarias para la marcha de 
la planta, el resto del área se destinara para la expansión futura de la fabrica. El precio del 
terreno es de $ 100,000. 
 
5.2.2  Tamaño del proyecto. 
 
El Tamaño de la planta se determina mediante el volumen de la producción, 
tomando en cuenta el proceso productivo que se necesita para la elaboración y a su vez a 
través de la demanda potencial calculada. Se concluyo que la planta estará conformada por 
un área total de 1,103  m2 , la cual se distribuye en la siguiente manera: 
 
1. Área de bodega de materia prima: granos de cacao, azúcar, leche en polvo, y 
aromatizantes, 12m x 6m = 72 m ². 
2. Bodega de suministros: empaques, cajas, gorros, guantes etc. 5m x 5m =25 m². 
3. Área de producción: maquina tostadora, trituradora, molino, mezcladora, 
temperadora, llenadora entre otras,  12m x 28m =336 m².  
4. Área de control de calidad: 5m x 5m = 25 m². 
5. Bodega de producto terminado: 5m x 8 m = 40 m². 
6. Taller de mantenimiento: 5m x 5 m =25 m². 
7. Área de Administración: gerencia general, departamento de comercialización, 
finanzas, recursos humanos, 10m x 15m = 150 m². 
8. Comedor: 10m x 6m = 60 m². 
9. Baños: servicios sanitario de damas y caballeros, 5m x5 m =25 m². 
10. Área de expansión futura: en el área de producción, 10m x 10m =100 m². 
11. Estacionamiento: 12m x10 m =120 m². 
12. Área verde: 10m x 10m =100 m².  
13. Arrea de desecho 5m x 5m =25 m². 
 
Los factores que determinan la instalación de la planta procesadora de 
chocolate son: demanda del mercado, ya que este da la pauta para el cálculo de la capacidad 
instalada óptima, la disponibilidad de materia prima y disponibilidad de capital, influye 
también  las medidas de cada maquina necesaria en el proceso productivo y layout que se 
diseña para dicha planta. En el siguiente cuadro se presenta un resumen de las áreas que 
conforman la empresa en su totalidad. 
 





Tabla No 26 
 
Distribución de Áreas 
No Descripción Área ( m²) 
Dimensiones (m) 
Largo x ancho 
1 Área de bodega de materia prima 72 12 X 6 
2 Bodega de suministro 25 5 X 5 
3 Área de producción 336 12 X 28 
4 Área de control de calidad 25 5 X 5 
5 Bodega de producto terminado 40 5 X 8 
6 Taller de mantenimiento 25 5 X 5 
7 Área de administración 150 10 X 15 
8 Comedor 60 10 X 6 
9 Baños 25 5 X 5 
10 Expansión futura 100 10 X 10 
11 Estacionamiento 120 12 X 10 
12 Área verde 100 10 X 10 
13 Área de desecho 25 5 X 5 
 TOTAL 1103 mts  




















































5.2.3  Demanda de mercado 
 
El tamaño de la planta debe estar relacionado con las perspectivas de las ventas 
del producto. En el estudio de mercado se estimo que el tamaño del mercado fue alrededor 




5.2.4  Materia prima disponible 
 
Los requerimientos de materia prima para la elaboración de chocolate son 
abastecidos por empresas nacionales en su mayoría. Cacaonica (Waslala) proveedor de 
cacao, quienes están en capacidad de garantizar el cacao de primera calidad, leche en polvo 
por parte de Prolacsa (Matagalpa) y el azúcar Agricorp (Managua).  
 
A continuación se presenta las materias primas requeridas y los insumos 
necesarios para el proyecto: 
 Cacao 
 Azúcar. 
 Leche en polvo. 
 Vainilla. 
 Lecitina de soya. 
 
La principal materia prima para la elaboración del chocolate es: el cacao, ya que 
aproximadamente mas del 47% del preparado es de este  fruto, el cual por medio de 
procesos obtenemos la manteca de cacao a un 29% y el polvo del cacao 18% 











El Azúcar juega un papel importante ya que alrededor del 42% del producto 
esta compuesto de este ingrediente, El azúcar se refina y se integra con los demás 
componentes para lograr una mezcla homogénea.  
 
Leche en polvo, es un elemento secundario, pero no lo hace menos importante 
ya que el es el ingrediente fundamental para obtener el chocolate de leche, que lo diferencia 
mucho por su sabor de los demás tipos. La leche en polvo constituye un 8 % 
aproximadamente del producto final.  
 
La vainilla añadiéndole  un sabor peculiar al producto ocupa  un 2% del 
producto. Y la Leticia de soya el 1%. 
 
Las barras de chocolate estarán empacadas en papel laminado de color café, 
consistirá en un empaque de calidad y atractivo al público. 
 
A continuación se presenta los requerimientos de materia prima para los 5 anos 
Proyectados. 
 













2007 89,105 79,626 15,167 3,792 1,896 
2008 93,560.25 83,607.30 15,925.35 3,981.60 1,990.08 
2009 98,238.26 87,787.66 16,721.61 4,180.60 2,089.58 
2010 103,150.57 92,177.04 17,557.69 4,389.63 2,194.05 











      Necesidades de suministros 
 
  Suministro de agua 
 
Los suministros de agua son requeridos principalmente en el área de producción 
por los equipos industriales primarios y secundarios; sin embargo existen otras actividades 
que requieren de suministros de agua como la limpieza de la planta, el mantenimiento de 
las áreas verdes, entre otros.  
 
Tabla No 28 
 
Requerimiento de  agua 
Equipo 
Tiempo de uso 
(h/día) 
Requerimiento de agua 
(h/día) 
Molino de rodillos 1 0.4 
Molino de bolas 1 3 
Concha 2 2 
Otros  8 1.93 
Total  7.33 
Fuente: manuales de funcionamiento de maquinas 
 
 Suministro de Combustible 
 
Los camiones distribuidores del producto son los que mas demandan de este 

















                         Fuente: Manual de funcionamiento de maquina 
 
 Suministro de energía  
 
Tabla No 30 
 
Requerimiento de Energía Eléctrica 
Equipos 
Tiempo de uso 
(Hora) 
Requerimiento de 
Energía ( kw/h) 
 Tostador 1 18 
Molino de rodillo 1 16 
Separador de cáscara 1 3 
Molino de bolsas 1 59.5 
Molino pulverizador 1 14.75 
Filtro prensa 1 2.67 
Concha 2 22 
Temperadora 0.75 13.5 
Llenadora de moldes 0.67 64.75 
Empacadora 0.67 10.5 
Bomba para chocolate 1 1.5 
Bomba para chocolate 1 1.5 
Transportador 1 9.35 
Banda trasportadora 1 11.2 
Banda trasportadora 1 11.5 
Elevador. 1 13 
Equipo Gas (m³/ min) 
Tostador 3 x 10- 4 
 





 Otros servicios Auxiliares 
 
 








5.2.5  Ingeniería del proyecto 
 
Descripción del proceso 
 
El proceso esta compuesto por 11 fases, las cuales están divididas en: tostado, 
trituración, molienda, prensado, refinado, conchado, temperado, llenado y enfriado, 





 Esta es la fase más importante para lograr el desarrollo del aroma y el color. El 
secreto de un producto de chocolate esta en este proceso, los granos de cacao rigurosamente 
separados, se tuestan entre 10 y 35 minutos, según sea el grado de oscurecimiento deseado. 
Al mismo tiempo el contenido de humedad del grano disminuye (pierden de 2 a 3% de 
agua) y las cáscaras se aflojan para su posterior separación del núcleo. Las temperaturas de 
tostado pueden ser confusas y depende del tipo de tostado que se utilice. En esta planta se 
utilizara un tostado convencional, el cual consiste en una sola etapa con calentamiento a 
temperaturas entre los 140 ºC y los 150 ºC.  
 
 




Aire comprimido (m³/min) 
 
Llenadora de moldes  075 
Molino Pulverizador 6  
 







Una ves enfriados los granos tostados se cascan y se parte en trituradoras 
continuas. Unos grandes rodillos trituran las duras cáscaras que al tostarse se han separado 
ligeramente del núcleo. Una fuerte corriente de aire aprovecha la diferencia de peso 
específico de los diversos componentes y arrastra las partículas de las cáscaras partidas, que 
sirven como abono. Queda el núcleo triturado del cacao (nibs), que sale de las instalaciones 
en pequeños fragmentos. También en este punto se analiza la calidad para garantizar la 
eliminación de las impurezas más insignificantes. El núcleo triturado del caco debe 
contener más de un 50% de grasa, pero no puede tener más de 2% de elementos extraños 





El núcleo es sometido a un primer desmenuzamiento, se muele hasta formar 
una fina pasta de cacao, en esta etapa se libera la grasa contenida en las células.  La pasta 
de cacao se extrae mediante la bomba de molino y se guarda manteniéndola en 





Las vías de elaboración se separan a partir de la pasta de cacao. La pasta de 
cacao caliente se comprime en pesadas prensas especiales, con calor y a alta presión; así 
sale la mayor parte de la grasa de los granos de cacao,  la manteca de cacao. Impulsadas por 
presión hidráulica, las planchas comprimen la pasta de cacao, que esta a 80 o 90 °C de 
temperatura. Al incrementarse la presión hace fluir la manteca de cacao, de color amarillo 
pálido. La grasa amarillenta se recoge en recipientes y se forman con ella bloques, 
conservado en frío. 
 
 Queda la torta de cacao prensada, con poca grasa, la cual se desmenuza por 
procedimiento mecánico y finalmente  se obtiene el cacao en polvo.  
 
 







Esta es básicamente la etapa de mezclar todos los componentes tales como la 
manteca de cacao, el polvo de cacao, azúcar, leche y demás aditivos. Esto se mezcla a una 





Esta es la fase de perfeccionamiento del aroma,  desarrollo el sabor  fluidez de 
la masa de chocolate, estabiliza la viscosidad de la masa y disminuye el contenido de 
humedad. El conchado es un equilibrio de temperaturas, tiempo agitación y aireación. La 




Con este procedimiento se logra que la mezcla tenga el nivel de brillo deseado 
mediante la fluctuación entre lo frío y caliente. La masa de chocolate tiene en este momento 
una temperatura entre los 45 y 55 °C. Para darle el brillo, la pasta tiene que templarse, para 
ello primero se enfría varios grados hasta llegar a los 28 °C, y a continuación se vuelve a 
calentar hasta los 32°C . Durante este proceso los cristales de grasa obtienen estabilidad, de 
forma que aparte del brillo el chocolate podrá después partirse crujientemente. A partir de 
ahora el chocolate puede ser degustado. 
 
8. Llenado de moldes y enfriado. 
 
El molde le confiere al chocolate la presentación característica de barra, los 
moldes se desplazan automáticamente bajo el dispositivo de llenado, son agitados 
brevemente para eliminar las burbujas de aire y finalmente la barra solidificada, se le da 











9.  Desmoldado 
 
 Luego de salir del enfriado los moldes se vuelcan y mediante unos golpes, las 
barras caen en la cinta transportadora donde se sellan herméticamente y son envueltas  en 
papel metálico. 
 
10.  Empacado. 
 
Es la última etapa del proceso, el chocolate envuelto es enviado a la mesa 
empaquetadora para ser empaquetados manualmente en cajas de cartón. 
 
 
11.  Almacenamiento. 
 
Posteriormente se almacenan las cajas de chocolate en bodegas frescas y secas, 
en temperaturas que no debe exceder de los 30°C, no se debe exponer el producto al sol. 
 
El proceso desde el tostado hasta la obtención de la torta de cacao, se realiza 
aproximadamente en 6 hrs. el moldeado y enfriado llevara 2 hrs. y el proceso de etiquetado, 





















































Tostar granos de cacao
Verificar color del grano tostado
Enfriado de grano
Partir granos en trituradora
Separar cascarilla de los granos
2
1
Revision de eliminación de impurezas
Moler semillas para obtener pasta
1
Se almacena en movimiento















































Separacionde producto( torta de cacao y manteca)
Se traslada la manteca y se almacena en frio
Desmenuzar torta de cacao, del quese obtiene polvode cacao
Se transporta cacao en polvoa refinado
Se trasporta mantecade cacao a refinado
 













































Mezclar todos los insumos
Estiramiento de pasta de chocolate
Verificar temperatura de pasta de chocolate
Refinamiento de pasta de chocolate
Templar pasta de chocolate
Calentar pasta de chocolate
Vertir pasta en moldes
Verificar temperatura de pasta
Agitar moldes



















































Agitar moldes / desmoldar las barras
Envolver producto
Almacenar el producto terminado
Mantenimiento de temperatura
Empacar el producto









          5.2.7   Maquinaria y equipo 
 
 Para la instalación de una planta de chocolate, es necesario contar con 
tecnología de punta ya que el  producto  requiere un proceso limpio y seguro. (Ver anexo 
No 3) 
 
Tabla No 32 
Maquinaria y equipos Cantidad 
Tostador 1 
Triturador 1 
Separador de cascarilla 1 
Tanques de Acero  inoxidable 2 
Molino de bolas 1 
Molino pulverizador 1 
Mezcladora/Refinadora/Concha universal 1 
Temperadora 1 
Llenadora con túnel de enfriamiento 1 
Empacadora  1 
Bascula 1 
Bomba de chocolate 2 
Filtro prensa 1 
Trasportador de tornillo 1 
Bandas transportadoras 2 
Elevador de cangilón 2 
Tanque de Agua 1 
Tanque de Combustible 1 
Montacargas 1 
Bomba para combustible 1 
Camiones para distribución 4 
Total 28 
 





 Requerimientos de equipos  mayores 
 
Tabla No. 33 
 
Equipo Unid. Capacidad Área Descripción Función 
Tostador 1 1500 kg/h 
5,9 m de 
largo y 2.9 m 
de ancho. 
Altura 4.1 m 
Natural TN-
300, consumo: 
19 m3 /h(gas) 
18 l/h(gasoil) 
Potencia: 18kw 
Tostar la semilla de 
cacao para eliminar agua 
y ácidos volátiles, 
facilitar la separación de 
la cascarilla, así como 
mejorar el sabor y color 
del producto terminado 







tensión: 380 v 
Quiebra la corteza y la 
cascarilla de la semilla 
de cacao, para poder 












cerrado de aire. 
Motor de 3Kw. 
La HUS 1260 es 
empleada para separar 
productos 
ligeros(cascarilla) de 
pesados sin necesidad de 
utilizar sistemas 
adicionales de aspiración 
Molino de Bolas 1 1000 kg/h Ancho:1.27 m. alto: 2.4m 
Modelo MB-
120, motor de 
55 kw, 
calefacción 3 
kw, agua de 
refrigeración(1




Muele la pedaceria hasta 
formar una pasta con 
textura fina llamada licor 
de cacao. 
Filtro prensa 1 5000kg/h Ancho: 0.6m Largo: 0.9m 
Potencia: 2.67 
kw/h 
Separa la manteca de la 
torta 
Molino 






El molino pulveriza la 
torta para convertirla en 










kw,  caudal de 
agua 
refrigerada(20-
25º c ) 2000 l/h 
Homogeniza y refina los 
ingredientes hasta los 
niveles requeridos. 
Además, funde la 
manteca de cacao y 
permite que se difunda 
en todas las interfase de 
la masa lo cual le 
confiere textura, sabor y 
olor característico de un 
chocolate. 
 





Tabla No 34 
 
Equipo Unid. Capacidad Área Descripción Función 
Temperadora 1 400 kg/h Ancho: 0.85m Largo: 1.2 m  
Confiere la manteca de 
cacao la cristalización y 
estructuras adecuadas 
tanto para el procesado 
posterior como para 
mantenimiento de dicha 
estructura una vez el 
producto ha sido 











8 kg 750 l/min 
aire comprimido 
Llena los moldes 
sincronizadamente, 
proporcionando una 
excelente precisión y 
calidad, además contiene 
un túnel frigorífico que 
enfría las barras para su 
posterior desmoldado 
Empacadora 
para chocolate 1    
Empaca las barras de 
chocolate 
sincronizadamente, con el 
regulador de tamaños se 




Estos se calculan con el fin de cumplir con la cantidad de chocolate a producir 













 Requerimientos de equipos menores 
 
Los equipos menores fueron seleccionados en base a las especificaciones de los 
equipos mayores por el tipo de materia prima que se manejara. 
 
Tabla No 35 
Equipo Unid. Capacidad Área Descripción Función 





Pesado de materia prima 
Bomba para 










afectar los valores 
intrínsicos de 
temperatura y de 
viscosidad de la 
masa. 
Potencia 1.5 kw 
(1) bombeo de la pasta 




(2) transportar la pasta 
de cacao al filtro 
prensa. 
Transportador 
de tornillo sin 
fin 
1  
 Potencia: 9.35 
kw/h 
Transportar la torta de 
cacao del filtro prensa al 
molino pulverizador 
Banda 
transportadora 2  




Transportar la manteca de 
Cacao, al mezclado 
Largo 4m x 
0.7m de acho 
Potencia: 11.2 
kw/h 
Transportar las barras 
envueltas a la salida de la 
empacadora. 
Elevador de 
cangilón 2 850 m
3 
Tamaño: largo 
45.7 cm x 20.3 
cm ancho 
Modelo M10ED 
Hechos de acero  
de carbón. 
Se utilizan para el 
transporte 
(elevación)  de 
productos 
alimenticios.  
Potencia: 13 kw/h 
(1) se utiliza para 
transportar los 
granos de cacao 
del triturador al 
descascarillador 
 




Tanque agua 1  
  
Almacenamiento de agua. 
Tanque 
combustible 1  
  Almacenamiento de gas 
 
 





 Materiales y equipos  de control de calidad 
 
Tabla No 36 
 
Materiales Cantidad Descripción 
Balanza digital 1 
Capacidad 220 gr, modelo CP2250 Marca 
Sartorius. 
Gabacha 3 Tela algodón 
Anteojos 3 
Protector de cristales inoloros de 330 mm, talla 
mediana 
Guantes 4 De un solo uso (Cajas de 25 unidades) 
Termómetro digital 1 Modelo 09000526 
Extractor de humedad 1 Termo-hidrométrico 
Extractor de grasa 1 Modelo 09-680B  
 
 
5.2.8   Mantenimiento del equipo y maquinaria 
 
La maquinaria que se utilizara para la elaboración del chocolate estará sujeta a 
un plan de mantenimiento preventivo para evitar paros por defectos mecánicos, de tal forma 
que la maquinaria este en optimas condiciones constantemente y correctivo con el fin de 
reducir perdidas ocasionadas por fallos en el equipo, para esto se mantendrá bien 
capacitado para cualquier eventualidad así como los repuestos de maquinaria que puedan 














      5.2.9  Control de Calidad 
 
El control de calidad se lleva a cabo en cada proceso con el objetivo de medir 
cada grado de vínculo del producto y procedimientos a las especificaciones que definen la 
calidad requerida. 
 
 La calidad se mide desde la recepción de la materia prima, realizando pruebas 
a los granos de cacao y otros insumos hasta acabado del producto.  
 
Se llevan a cabo pruebas físicas para comprobar el olor, color, textura y sabor 
del chocolate, se lleva un control de la temperatura adecuada en cada fase del proceso. Al 
igual se mide la calidad en cuanto a la limpieza de maquinaria y equipos. 
 
     5.2.10  Higiene Buenas Prácticas de manufactura. 
 
Debido a que la maquinaria es automatizada en su mayoría, los requerimientos 
de seguridad son específicos ya que la maquinaria no emite desechos que ensucie la 
superficie del lugar. 
 
El desecho que se presenta en la planta es la cáscara del grano del cacao que 
sirve como abono, y el agua que se utiliza para la limpieza de la maquinaria, la cual es 
evacuada por cañerías diseñadas para tal fin 
 
En el área de llenado y empaque, se debe utilizar gorro, boquillas y guantes 
para la manipulación del producto. 
 
En el área de producción no se permite el ingreso de ningún tipo de joya, para 
evitar la contaminación.  
 
Las Materias Primas deben ser almacenadas en condiciones apropiadas que 
aseguren la protección contra contaminantes. El depósito debe estar alejado de los 
productos terminados, para impedir la contaminación cruzada. Además, deben tenerse en 
 





cuentas las condiciones óptimas de almacenamiento como temperatura, humedad, 
ventilación e iluminación. 
 
El transporte debe preparase especialmente teniendo en cuenta los mismos 
principios higiénicos-sanitarios que se consideran para los establecimientos. 
 




El establecimiento no tiene que estar ubicado en zonas que se inunden, que 
contengan olores objetables, humo, polvo, gases, luz y radiación que pueden afectar la 
calidad del producto que elaboran. 
 
El agua utilizada debe ser potable, ser provista a presión adecuada y a la 
temperatura necesaria. Asimismo, tiene que existir un desagüe adecuado. 
 
Los equipos y los utensilios para la manipulación de alimentos deben ser de un 
material que no transmita sustancias tóxicas, olores ni sabores. Las superficies de trabajo no 
deben tener hoyos, ni grietas. Se recomienda evitar el uso de maderas y de productos que 
puedan corroerse. 
 
La pauta principal consiste en garantizar que las operaciones se realicen 




Todos los utensilios, los equipos y los edificios deben mantenerse en buen 
estado higiénico, de conservación y de funcionamiento. 
 
Para la limpieza y la desinfección es necesario utilizar productos que no tengan 
olor ya que pueden producir contaminaciones además de enmascarar otros olores. Para 
organizar estas tareas, es recomendable aplicar los POES (Procedimientos Operativos 
 





Estandarizados de Saneamiento) que describen qué, cómo, cuándo y dónde limpiar y 
desinfectar, así como los registros y advertencias que deben llevarse a cabo. 
Todas las personas que manipulen alimentos deberán recibir capacitación sobre 
Hábitos y manipulación higiénicas. (Ver anexo No 4) 
 
Debe controlarse el estado de salud y la aparición de posibles enfermedades 
contagiosas entre los manipuladores. Por esto, las personas que están en contacto con los 
alimentos deben someterse a exámenes médicos, no solamente previamente al ingreso, sino 
periódicamente. 
 
Cualquier persona que perciba síntomas de enfermedad tiene que comunicarlo 
inmediatamente a su superior. 
 
Por otra parte, ninguna persona que sufra una herida puede manipular alimentos 
o superficies en contacto con alimentos hasta su alta médica. 
 
Es indispensable el lavado de manos de manera frecuente y minuciosa con un 
agente de limpieza autorizado, con agua potable y con cepillo. Debe realizarse antes de 
iniciar el trabajo, inmediatamente después de haber hecho uso de los retretes, después de 
haber manipulado material contaminado y todas las veces que las manos se vuelvan un 
factor contaminante. Debe haber indicadores que obliguen a lavarse las manos y un control 
que garantice el cumplimiento. 
 
Todo el personal que esté de servicio en la zona de manipulación debe 
mantener la higiene personal, debe llevar ropa protectora, calzado adecuado y cubrecabeza. 
Todos deben ser lavables o descartables. No debe trabajarse con anillos, colgantes, relojes y 
pulseras durante la manipulación de materias primas y alimentos. 
 
La higiene también involucra conductas que puedan dar lugar a la 
contaminación, tales como comer, fumar, salivar u otras prácticas antihigiénicas. 









En general la producción de alimentos libres de contaminantes no sólo depende 
del lugar de su producción sino también de los procesos de elaboración y de las personas 
que toman contactos con ellos. 
La contaminación de los mismos puede producirse en cualquier momento desde 
su cosecha, pasando por la elaboración a nivel industrial, hasta cuando se prepara la comida 
en el hogar. 
 
 
                        5.2.11 Seguridad Industrial 
 
Durante el proceso productivo se corren riesgos de posibles accidentes laborales 
los cuales están presente en todas las actividades de este tipo de procedimientos por lo se 
deben tener medidas preventivas que minimicen estos riesgos. 
 
Para esto se desarrollara un documento  que dictara normas de manipulación de 
alimentos así como de la maquinaria a utilizar. Para la óptima aplicación de estas normas se 
tendrá Charlas de Seguridad durante 15 minutos a la Semana impartidas al personal que 
trabaja directamente en el proceso productivo de la elaboración del chocolate. El contenido 
de estas charlas se puede (Ver anexo No 5) 
 
Las medidas de seguridad incluyen no solo un plan preventivo sino un plan 
correctivo que incluya soluciones ante una emergencia como incluir de un Botiquín de 
Primeros Auxilios que contenga las principales herramientas para el alivio desde una 
















     5.2.12  Obligaciones Ambientales. 
 
Por la naturaleza del proyecto, es necesario: 
 
 Permiso del Minsa de control de alimento. 
 Permiso del Marena. (cuestionario) 
 Normas de salubridad y servicio social, conforme a lo establecido por el 
ministerio de salud y el instituto de seguridad social. 
 Seguridad antisísmica y de estructuración de edificios conforme establecido 
por urbanización. 
 Normas de seguridad y prevención de incendio 
 
La naturaleza de las operaciones  garantiza la producción de basura o desechos 
los cuales pueden ser: 
 
Orgánicos: Cascarilla de cacao 
Inorgánicos: Material de empaque. 
 
El tratamiento que se le dará a los desechos orgánicos resultantes del proceso de 
elaboración del chocolate se procesan quitándole la humedad por calentamiento, para luego 
triturarlos y convertirlos en abono para las plantas. 
 
Por otro lado están los desechos derivados del material de empaque utilizado en 
el proceso los cuales serán administrados a través de un Convenio firmado con La 
Cervecería Nacional quienes recientemente desarrollaron un proyecto Medio Ambiental de 
Separación de Residuos de sólidos que consiste en separar la basura en colocarla en lockers 
donde se divide en plástico/cartones/vidrio. Esta empresa pagará por la basura que logren 
reciclar de nuestra empresa y el fondo resultante de esta operación se destinara en proyectos 
de Responsabilidad Social con el entorno. 
 
 





5.3  Aspectos Organizacionales y Legales 
 
Se dividirán las actividades de cada empleado de acuerdo a las funciones que 
realizan en su departamento, todo esto para la buena organización y entrega del trabajo 
haciendo una verificación de cada proceso con eficacia y eficiencia, donde todo esto genere 
un producto de calidad. Se pretende integrar a los empleados en las actividades propias de 
la empresa como medio de motivación  y buscar un ambiente propicio para el buen 
desempeño en conjunto de cada empleado. 
 
 
El organigrama de esta empresa y las funciones antes mencionadas se crearon 
tomando en cuenta las necesidades por exigencia del proyecto, el buen desempeño de estas 
garantizan un funcionamiento eficiente y eficaz en todas las áreas de la organización. 
 
 
                        5.3.1  Organigrama. 
 





                                 
    























































     5.3.2  Perfil de puestos 
 
Puesto No 1 
 Identificación del puesto:  
Gerente General. 
 Descripción del puesto:  
El puesto esta dentro de la gerencia  
 Funciones del puesto: 
 El gerente se encargara de administrar, organizar, supervisar, coordinar y 
motivar las actividades de la organización. 
 Tomar las decisiones más relevantes de la empresa; fijar sus objetivos, 
proyecciones y expectativas, y hacer un seguimiento de la productividad de la 
misma. 
 Determina la proyección de la empresa en la industria teniendo claro la 
naturaleza de la empresa. 
 Planea y controla las funciones de producción, mercadeo, recursos humanos y 
financieros de la empresa. 
 Determina las políticas que tendrá la empresa tanto interna como externamente. 
 Representar legalmente a la empresa; supervisar y dirigir el trabajo general. 
 Dar soluciones a los problemas que se presentan. 
 Coordina y supervisa a sus colaboradores. 
 
 Informa a: 
Junta Directiva. Por su posición jerárquica no tiene dependencia. Ejerce 
autoridad de línea sobre las demás áreas. 
 
 Responsabilidades de la supervisión: 
Supervisar al personal en general en cuantos a sus funciones y responsabilidades 
para lograr las metas en común de la organización. 
 
 





 Estudios requeridos: 
Titulo universitario en ingeniería Industrial o en Administración de empresas es 
de preferencia. 
 
 Experiencia laboral: 
El gerente debe tener al menos 3 anos de experiencia en cargos similares.   
Tener actitudes de liderazgo, iniciativas organizacionales, criterio y de emprendedor, a la 
vez la habilidad  de manejar un diverso grupo de personal.  
 
Puesto No 2 
 Identificación del puesto:  
                  Gerente de Producción. 
 
 Descripción del puesto:  
Un gerente de producción debe ser, en primer lugar, un líder. Su capacidad de 
influenciar, motivar y conducir personas hacia una determinada dirección debe de ser bien 
evidente. También porque son condiciones necesarias para garantizar la producción de la 
calidad en la empresa.  
 Funciones del puesto: 
 Es la persona llamada a planear, definir las metas y objetivos de producción. 
 Planea y diseña el producto de acuerdo a las especificaciones previamente 
establecidas. 
 Planea y diseña el producto de acuerdo a las especificaciones previamente 
establecidas. 
 Define y planea el proceso de manufactura del producto, desde la recepción de 
la materia prima hasta el producto terminado. 
 Define y planea el proceso de manufactura del producto, desde la recepción de 
la materia prima hasta el producto terminado. 
 





 Establece los controles de producción tanto como la calidad como para el 
manejo de inventario. 
 Determina los volúmenes de producción con base a la estimación de las 
demandas. 
 Planea y supervisa todas las actividades del área de producción. 
 Supervisa la investigación e innovación tecnológica. 
 Es la persona llamada a proteger  el medio ambiente de la empresa. 
 
 Informa a: 
Gerente General  
 Responsabilidades de la supervisión: 
Controla las actividades del supervisor de la planta. 
 Estudios requeridos: 
Titulo en Ingeniería Industrial, conocimientos técnicos, económicos, psicología 
industrial y laboral. 
 Experiencia laboral: 
El gerente debe tener entre 3 a 5 anos de experiencia, ya que es una pieza clave 
dentro de la compañía, un  buen gerente será la combinación de conocimiento y 
experiencia.  
 
                   Puesto No 3 
 Identificación del puesto:  
Gerente de Mercadeo. 
 
 Descripción del puesto:  
 
El gerente de mercadeo debe  tener claro que su razón de ser en la compañía es 
llegar a abrir nuevos mercados o ampliar los existentes. Es importante que oriente al 
personal de venta como al de marketing a objetivos y metas en común.  
 
 





 Funciones del puesto: 
 
 Define, dirigir, controlar, planea las metas y objetivos del área de 
mercadotecnia. 
 Planea y evalúa el Mercado potencial (clientes y consumidores) con el fin de 
manejar información para toma de decisiones en esos aspectos. 
 Estructura las estrategias de Mercadeo (precio, publicidad, promoción, 
distribución, producto, segmentación del Mercado, etc.) 
 Planea y controla el sistema de distribución. 
 Planea y controla el sistema y políticas del precio para el producto. 
 Preparar planes y presupuestos de ventas, de modo que debe planificar sus 
acciones y las del departamento, tomando en cuenta los recursos necesarios y disponibles 
para llevar a cabo dichos planes. 
 Calcula la demanda potencial del Mercado y pronostica las ventas. 
 Estudiar y tener conocimiento de  la competencia. 
 
 Informa a: 
Gerente General. 
 Responsabilidades de la supervisión: 
Supervisa las actividades del ejecutivo de venta. 
 Estudios requeridos: 
Titulo en Mercadeo y Publicidad, en Administración de Empresa o carrera 
afinadas al sector. 
 
 Experiencia laboral: 
Debe tener experiencia de 2 anos como mínimo en esta área o ventas, ha de ser una persona 











Puesto No 4 
 Identificación del puesto:  
Gerente Financiero 
 Descripción del puesto:  
Su campo es el de toda la administración de los recursos humanos y materiales, 
los que al final acaban concretándose en recursos económicos y documentos o justificantes 
en soportes papel o informatizado.  
 Funciones del puesto: 
 Planea y define las metas y objetivos del área contable y financiera. 
 Lleva todos los registros contables de la empresa, tales como: diario, mayor, 
inventarios, cuentas corrientes, estado financiero. 
 Prepara y realiza todos los trámites legales de la empresa, pago de impuestos y 
registros necesarios. 
 Describe y discute los contratos, licencias, patentes, permisos, registros, 
acuerdos, marcas, seguros, etc.  
 Planea y controla la cartera de clientes. 
 Planea los ingresos y provisiones de pagos tanto para los empleados como para 
los proveedores. 
 Establece la estructura legal para el comienzo y operación normal de la empresa. 
 Establece y planea las relaciones con las instituciones financieras. 
 Planea y controla todas las actividades del área contable y financiera de la 
empresa. 
 
 Informa a: 
Gerente General. 
 Responsabilidades de la supervisión: 
Bajo su supervisión esta la persona encargada de la contabilidad y la persona de 









 Estudios requeridos: 
Licenciatura en Administración de Empresa, Economía o carrera afinada al 
área. 
 Experiencia laboral: 
                  Mínimo de 3 años en cargos similares. 
 
Puesto No 5 
 Identificación del puesto:  
                  Asistente 
 Descripción del puesto:  
Se encarga de realizar las planillas del personal 
 Funciones del puesto: 
 Redactar informes. 
 Contestar llamadas. 
 Organizar las juntas y reuniones del personal administrativo. 
 Lleva la agenda del Gerente General 
 
 Informa a: 
Gerente General 
 Responsabilidades de la supervisión: 
Ninguna 
 
 Estudios requeridos: 
Secretariado Bilingüe 
 Experiencia laboral: 









Puesto No 6 
 Identificación del puesto:  
Contador 
 Descripción del puesto:  
Lleva los registros contables de la empresa; desempeñando las siguientes 
obligaciones en forma personal o por medio de sus subordinados. 
 Funciones del puesto: 
 Registrar las entradas y salidas en los libros contables. 
 Mantener el registro de inventario actualizado 
 Llevar control de las cuentas de la empresa 
 Elaborar informes por períodos mensuales tales como Estados de Resultados, 
Balanza de Comprobación, etc. 
 
 Informa a: 
Gerente Financiero. 
 
 Responsabilidades de la supervisión: 
Administra al auxiliar de contabilidad, cumpliendo con las responsabilidades de 
supervisión sujeto alas políticas de la organización. 
 
 Estudios requeridos: 
                  Licenciatura en Contabilidad Pública 
 Experiencia laboral: 
                  Mínimo de 3 años en cargos similares. 
 
Puesto No 7 
 Identificación del puesto: 
                 Auxiliar de Contabilidad 
 
 





 Descripción del puesto:  
                  Asiste en sus funciones al Contador Titular de al empresa. 
 Funciones del puesto: 
 Registrar movimientos contables de diario. 
 Elaborar cheques según solicitud previamente aprobada por el Gerente 
Financiero. 
 Levantar los inventarios 
 
 Informa a: 
Contador General 
 Responsabilidades de la supervisión: 
                  Ninguna 
  Estudios requeridos: 
                  Técnico en contabilidad 
 Experiencia laboral: 
                  Mínimo 2 años en cargos similares 
 
Puesto No 8 
 Identificación del puesto: 
 Cartera y Cobro 
 
 Descripción de puesto:  
Administra las cuentas por cobrar de la empresa a través de un sistema de 
cartera y cobro. 
 
 Funciones del puesto: 
 Revisar historial crediticio de clientes 
 Realizar análisis de autorización o negación de créditos 
 





 Efectuar recuperación de cartera  
 Elaborar informe mensual de estado de cuentas por cobrar  
 
 Informa a: 
                 Gerente Financiero 
 Responsabilidades de la supervisión: 
                  Ninguna 
 Estudios requeridos: 
Licenciatura en Administración de empresas, licenciatura en Contabilidad. 
 Experiencia laboral: 
                  Mínimo 2 años en cargos similares 
 
Puesto No 9 
 Identificación del puesto:  
Ejecutivo de venta  
 Descripción del puesto: 
Gestiona las ventas de la empresa a través de mecanismos que impulsan las mismas tales 
como: venta directa, venta telefónica, etc. 
 
 Funciones del puesto: 
 Impulsa las ventas en puntos de distribución. 
 Supervisa los establecimientos de venta. 
 Levanta pedidos de los clientes. 
 Informa y controla promociones de venta autorizadas por la gerencia de 
comercialización. 









 Informa a: 
                 Gerente de comercialización 
 Responsabilidades de la supervisión: 
                  Ninguna 
 Estudios requeridos: 
                  Licenciatura en mercadeo 
 Experiencia laboral: 
                  Mínimo 2 años de experiencia en cargos similares. 
 
Puesto No 10 
 Identificación del puesto: 
                  Encargado de Informática 
 Descripción del puesto:  
Se encarga de vigilar por el buen funcionamiento del sistema operativo de la 
empresa. 
 
 Funciones del puesto: 
 
 . Actualizar los sistemas informáticos de la empresa. 
 Asistir al personal de la empresa en cuanto a sus equipos de informática. 
 Brindar asesoramiento sobre el equipo de cómputo; su funcionamiento y 
cuidado 
 
 Informa a: 
Gerente de Servicios Generales 
 










 Estudios requeridos: 
Ingeniería en sistemas 
Ingeniería en computación 
 
 
 Experiencia laboral: 
Mínimo 2 años de experiencia 
 
Puesto No 11 
 
 Identificación del puesto:  
Supervisor de producción 
 
 Descripción del puesto:  
 
Cumplir con los objetivos de producción, tanto en calidad, cantidad y tiempo, 
así como verificar el uso adecuado de la maquinaria y equipo asignado al personal. 
 
 Funciones del puesto: 
 
 Verificar asistencia del personal a su cargo.  
 Recopilar información 
 Analizar el cumplimiento de las metas diarias. 
  Tomar las medidas necesarias para cumplir con las metas de producción.  
 Balancear las operaciones en las líneas de producción.  
 Elaborar reportes de avance  e informar al gerente  de producción.  
 Motivar a los operarios.  
 Cumplir con las metas de producción diariamente. 
  Solicitar personal cuando hagan falta.  
 Examinar especificaciones. 
 Informa a: 
Gerente de producción 
 









 Estudios requeridos: 
Técnico en ingeniería industrial 
 
 Experiencia laboral: 
Mínimo 2 años de experiencia en cargos similares. 
 
Puesto No 12 
 
 Identificación del puesto:  
Operario 
 
 Descripción del puesto: 
Se encarga de operar la maquinaria dentro del proceso productivo. 
 
 Funciones del puesto: 
 
 Atender instrucciones de supervisor previo al comienzo de su jornada 
laboral. 
 Revisar el estado y funcionamiento de la maquinaria a su cargo 
 Operar la maquinaria a su cargo de acuerdo a plan de producción. 
 
 Informa a: 
Supervisor de producción 
 
 Responsabilidades de la supervisión: 
Ninguna. 
 
 Estudios requeridos: 
Bachillerato en ciencias y letras 
 Experiencia laboral: 
 





Mínimo 1 año de experiencia en cargos similares. 
 
Puesto No 13 
 
 Identificación del puesto:  
  Técnico Indrustial 
 
 Descripción del puesto: 
Habilitar la maquinaria  industrial, con la responsabilidad de conservar y 
mantener en condiciones óptimas para su funcionamiento requerido por la calidad del 
producto. 
 
 Funciones del puesto: 
 
 Velar por que la maquinaria se encuentre en buenas condiciones para ser 
utilizadas en producción. 
 Conocer o saber reparar la maquinaria.  
 Mantenerse al tanto del mantenimiento correctivo y preventivo.  
 Usar adecuadamente el equipo y mobiliario asignado. 
 
 Informa a: 
Gerente de producción 
 
 Responsabilidades de la supervisión: 
Ninguna 
 
 Estudios requeridos: 
Técnico en ingeniería mecánica 
 
 Experiencia laboral: 
Mínimo 2 años en cargos similares 
 
Puesto No 14 
 Identificación de puesto: 
 





                   Supervisor de calidad 
 
 Descripción de puesto: 
Se encarga de vigilar por el cumplimiento de las normas que rigen los 
estándares de calidad. 
 
 Funciones del puesto: 
 Informar al personal sobre las normas de calidad que deben seguir en 
durante el proceso productivo. 
 Vigilar el cumplimiento estricto de la calidad en los momentos críticos del 
proceso productivo. 
 Instrumentar los mecanismos de medición de  calidad del proceso 
productivo; así como del producto terminado. 
 
 Responsabilidades de la supervisión: 
                   Mano de obra Directa 
 
 Informa a: 





 Experiencia Laboral: 
Mínimo 2 años en cargos similares 
 
Puesto No 15 
 
 Identificación del puesto: 
Conductor 
 
 Descripción del puesto: 
Maneja vehículo de la empresa cumpliendo un itinerario de actividades. 
 
 





 Funciones del puesto: 
 Realizar las tareas planeadas por la logística de la empresa en cuanto a las 
operaciones de comercialización del producto trasladándolos a los puntos de venta. 
 Mantener en buen estado el vehículo asignado a su cargo. 
 Realizar gestiones eventuales de traslado de personal de la empresa 
siempre y cuando sean actividades propias de la empresa. 
 
 Responsabilidades de la supervisión: 
Ninguna 
 
 Informa a: 





 Experiencia Laboral: 
Mínimo 1 año en cargos similares. 
 
Puesto No. 16 
 
 Identificación de l puesto: 
Afanadora 
 
 Descripción del puesto: 
Realizar labores de limpieza en general en las instalaciones de la empresa 
. 
 Funciones del puesto: 
 Limpiar las oficinas 2 veces al día; en la mañana y después de almuerzo. 
 Limpiar el área de la planta. 
 Mantener limpio los baños de la empresa. 









 Informa a: 





 Experiencia Laboral:  
Mínimo 1 año de experiencia en cargos similares. 
 
Puesto No 17 
 
 Identificación del puesto: 
Seguridad 
 
 Descripción del puesto: 
Se encarga de vigilar por la seguridad de la empresa y el cuerpo laboral de la 
misma. 
 Funciones del puesto: 
 Vigilar la entrada y salida de personas extrañas a la empresa. 
 Portar arma de fuego para efectos de prevención de asaltos. 
 Cerciorarse del cierre de las instalaciones de la fábrica cuando se retiren 
todos los trabajadores. 
 
 Responsabilidades de la supervisión: 
Ninguna 
 
 Informa a:  





 Experiencia Laboral: 
Mínimo 1 año en cargos similares 
 





Puesto No 18 
 
 Identificación del puesto: 
Gerente de Servicios Generales 
 
 Descripción del puesto: 
Se encarga de coordinar las actividades concernientes al funcionamiento 
general de la empresa. 
 
 Funciones del puesto: 
 Seleccionar proveedores óptimos para la empresa 
 Coordinar las actividades de mantenimiento de la empresa 
 Vigilar el suministro de insumo para todas las áreas de la empresa. 
 
 Responsabilidades de la supervisión: 
 Tiene a su cargo la supervisión e integración de las actividades de: Encargado 
de informática, Jefe de Mantenimiento, Afanadoras, Vigilante. 
 




Licenciatura en Administración de empresas 
 
 Experiencia Laboral: 
Mínimo de 2 años en cargos similares. 
 
 
5.3.3  Aspectos Legales 
 
Este apartado trata sobre los requerimientos legales que se deben cumplir para 
legalizar las operaciones de la empresa. 
 
Para constituir la sociedad anónima se deberán seguir los siguientes pasos: 
 





 Acta constitutiva: 
 Denominación o Razón Social. 
 Domicilio de la empresa. 
 Objeto de la Sociedad. 
 Duración de la Sociedad. 
 Capital Social; es decir el aporte económico de cada socio. 
 Clasificación de las acciones; en este caso serán nominativas e 
inconvertibles al portador y conferirán iguales derechos a los dueños de las mismas. 
 Aspectos administrativos y organizacionales. 
 Representación judicial y extrajudicial de la Sociedad Anónima para 
efectos mercantiles. 
 Estructura y normativa de la Junta General de Accionistas. 
 Aspectos sobre las resoluciones; las cuales serán tomadas por mayoría de 
votos, dando cada  acción derecho de 1 voto. 
 Fiscalización de la administración; esta estará a cargo de un vigilante, que 
podrá ser o no accionista. 
 Ejercicios económicos y balance; este apartado trata sobre el periodo y 
cierres fiscales de la empresa así como la ejecución de los principales informes financieros. 
 Utilidades; es decir el plan de aplicación de las utilidades liquidas. 
 Sobre la reserva; es decir la formación de un fondo de reserva legal. 













5.4 Estudio Financiero 
 
Para la determinación de los costos de producción se ha trabajado con la 
siguiente estructura: 
 
 Calculo de costos de Materia Prima 
 Calculo de costos de MOD 
 Calculo de costos CIF 
 Calculo de Gastos de Administración 
 Calculo de Gastos de Venta. 
 
5.4.1 Calculo de los costos de Materia Prima 
 
Para determinar el costos de los materiales que inciden de manera directa en el 
proceso productivo del chocolate, en este caso, cacao(47%), leche en polvo(42%), azúcar 
sulfitada (8%), vainilla(2%), lecitina de soya (1%); se calcula previamente la producción 
anual de barras de chocolate traducida en kilogramos , esto para tener una unidad de 
medida uniforme, a través de la determinación de la demanda potencial anual proyectada en 
un 5% a partir del primer ano. Esta producción se multiplica por el costo del kilogramo de 
la misma determinado en el estudio técnico en el apartado Selección de Proveedores. A su 
vez a este costo de  unitario de materia prima se le suma el costo por kilogramo en concepto 
de fletes; los cuales son determinados en el estudio técnico. 
 
Tabla No 37 
Materia Prima Cantidad en Kg. 2007 Costo x Kg. ($) Costo Anual ($) 
Cacao (47%) 89,105.00 1.72 153,260.60 
Azúcar (42%) 79,626.00 0.52 41,405.52 
Leche en polvo (8%) 15,167.00 1.84 27,907.28 
Vainilla (2%) 3,792.00 0.54 2,047.68 
Licitina de soya (1%) 1,896.00 5.00 9,480.00 
Total     234,101.08 
Fuente: Propia 
 






5.4.2 Calculo de costos de Mano de Obra Directa 
 
Para establecer los Costos Directos implicados en el esfuerzo físico que se 
emplea en la elaboración del producto se asigno el salario mensual de los operarios en $200 
cada uno. Estos 12 operarios se dividen en 9 obreros y 3 bodegueros. Además de su salario  
Básico el cual supera en mas del 100% el salario mínimo establecido para este sector o 
actividad económica, se incluye un  monto en concepto de sus prestaciones como  
 
Aguinaldo, vacaciones, pasivo laboral, así como INSS e INATEC, los cuales 
suman el 45.6%. 
 




En la siguiente tabla se puede advertir esta operación así como el resultado de la 
misma: 
*sueldo anual incluye: un mes de aguinaldo 
                                     Un mes de vacaciones 





COSTO MANO DE OBRA DIRECTA 
Plaza Plazas/turno Turnos/día 
Sueldos 
Mensuales ($) Sueldo anual*($) 
Obreros 9 1 1,800.00 27,000.00 
Bodeguero 3 1 300.00 4,500.00 
Sub total 12 2 2,100 31,500.00 
mas 
inss+inatec    5,355.00 
Total    36,855.00 
 









personas Sueldos x Persona $ Total $ 
Operario del tostador 1 200 200 
Operador de la máquina 
de molienda 1 200 200 
Operador de la máquina 
mezcladora 1 200 200 
Operador de la máquina 
rellenadota 2 200 400 
Operador de la maquina 
envolvedora 1 200 200 
Empacadores 3 200 600 
Bodegueros 3 100 300 
Total de empleados en 
el proceso 12  1,300 2,100 
     Fuente: Propia 
 
5.4.3 Calculo de los Costos Indirectos de Fabricación: 
 
La determinación de estos costos hacen referencia al grupo de costos que 
inciden de manera indirecta en el proceso productivo del bien (se excluyen los gastos de 
venta y administrativos porque son costos no relacionados con la manufactura). 
 
Se determinan los siguientes montos: 
 
Consumo Anual de Energía eléctrica; donde se hace un consolidado del 
consumo real de energía eléctrica de cada una de las maquinarias de acuerdo a los tiempos 
del proceso productivo y se multiplican por el valor unitario del kilo watt por hora 












Tabla No 40 
Costo Anual Energía Eléctrica Anual 
Consumo Anual Kw/h 102,857.14 




Consumo de Agua Potable; en este cuadro se calcula el volumen métrico de 
agua que la empresa consume anualmente determinado por la cantidad utilizada en el 
proceso productivo y se multiplica por la tarifa establecida por metro cúbico de consumo de 
agua. 
 
Tabla No 41 
Costo Anual Agua Potable 
Consumo anual m3 7,200.00 





Calculo de costos de Mano de Obra Indirecta. Se calculan los salario básicos 
del personal que incide de manera indirecta en la manufactura del chocolate es decir, el 
Gerente de Producción, el supervisor de la planta y el técnico industrial encargado del 
mantenimiento de la planta y la maquinaria involucrada en el proceso productivo, además 
de sus prestaciones de ley. 
 
Tabla No 42 
Costo de Mano de Obra Indirecta 
Personal Sueldo Mensual $ 
Sueldo 
anual $ 
Gerente de Producción 3,000 45,000 
supervisor 250 3,750 
técnico industrial 250 3,750 
Subtotal  52,500 
Prestaciones (17%)  5,525 
Total 3,500 58,025 
 






Calculo de Costos de Combustible. Existe maquinaria en el proceso productivo que 
utiliza diesel para operar, es por este motivo que se ha estimado el consumo de combustible 
anual y se ha multiplicado por el valor actual del litro de este tipo de combustible en el 
mercado. 
 
Tabla No 43 
Costo Combustible en planta (gas) 
Consumo anual ltr 18,720.00 
Costo ltr 1.16 
Total 21,715.20 
 
Costos de Mantenimiento. La planta de producción requiere de mantenimiento 
preventivo tanto interno (limpieza y lubricación) como externo. Se ha estimado el siguiente 
monto con base a historiales de empresas similares a esta nueva empresa chocolatera. 
 
 
Tabla No 44 
Costo de Mantenimiento 
Mantenimiento Externo 25,000.00 
Mantenimiento Interno 50,000.00 
Total 75,000.00 
 
Costos de control de calidad. Se ha estableció un monto en concepto de 
sistemas y suministros de control de calidad necesarios y propios de la empresa de acuerdo 
a la naturaleza del bien a producir. 
 
Tabla No 45 










Los costos indirectos de fabricación se consolidan en la siguiente tabla, la cual incluye el 
costo del empaque anual del chocolate así como otros materiales o suministros 
involucrados de manera indirecta en el proceso de elaboración del chocolate. 
 
Tabla No 46 
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION $ 
Empaque 300,000.00 
Otros materiales 1,200.00 
Energía eléctrica 36,000.00 
Agua 3,600.00 
Mano de Obra Indirecta 58,025.00 
Combustible planta 21,715.20 
Mantenimiento 75,000.00 
Control de Calidad 17,000.00 
    
Total 512,540.20 
*El total de costos por depreciación se reflejan en producción. 
 
 
En la siguiente tabla se determina el costo total de producción anual sumando el monto de 
costo de Materia Prima Directa, MOD y CIF. 
 
Tabla No 47 
COSTO TOTAL DE PRODUCCIÓN ANUAL ($) 
Costo Materia Prima 234,101.08 











5.4.4 Calculo de costos de Maquinaria y equipo. 
 
Se ha cotizado el precio de la maquinaria y equipo necesario para el proceso de 
manufactura de la planta, a este precio se le suma el costo de los fletes y seguros que 
implica su compra para determinar el monto total del activo puesto en la planta de 
producción. Una vez determinado este monto se estima el costo por instalación. De esta 
manera se fija el costo total de la maquinaria y equipo. 
Maquinaria y equipo 
Cantidad Equipo Precio Unitario ($) 
Fletes y 
Seguros ($) 
Costo Total puesto en 
la planta ($) 
1 Molino de bolas 77,400.00 3,870.00 81,270.00 
1 Tostador 32,500.00 1,625.00 34,125.00 
1 Triturador de rodillos 73,800.00 3,690.00 77,490.00 
1 Separador de cascarilla 4,600.00 230.00 4,830.00 
1 Filtro prensa 7,390.00 369.50 7,759.50 
2 Tanque de deposito de chocolate 5,000.00 500.00 10,500.00 
1 Banda transportadora de moldes 2,050.00 102.50 2,152.50 
1 Concha 10,500.00 525.00 11,025.00 
1 Molino pulverizador 15,000.00 750.00 15,750.00 
1 Temperadora 8,000.00 400.00 8,400.00 
1 Maquina llenadora 10,000.00 500.00 10,500.00 
1 Maquina empaquetadora 11,780.00 589.00 12,369.00 
1 Montacargas 30,000.00 1,500.00 31,500.00 
2 Bomba para chocolate  300.00 30.00 630.00 
1 Transportador de tornillo sin fin 950.00 47.50 997.50 
1 banda transportadora  900.00 45.00 945.00 
2 transportador de cangilón 1,350.00 135.00 2,835.00 
1 Bascula 155.00 7.75 162.75 
1 tanque de agua 1,000.00 50.00 1,050.00 
1 tanque de combustible 500.00 25.00 525.00 
 





5.4.5 Costos de mobiliario y equipo de oficina 
 
A continuación se desglosan la cantidad y monto del mobiliario y equipo de 
oficina. Mas adelante se sumara para determinar el total de la inversión de activo fijo. 
 
Tabla No 48 
 Fuente: Mueblysa 
 
 
1 bomba para combustible 350.00 17.50 367.50 
4 Camiones 12,500.00 2,500.00 52,500.00 
28 Total   367,683.75 
 Costos de instalación   75,000.00 
 Total  442,683.75 
Mobiliario y equipo de Oficina 
Cantidad Concepto Precio Unitario $
Costo Total 
puesto en la 
planta $ 
5 Computadora e impresora 550 2,750 
1 computadora  650 650 
6 Escritorio ejecutivo 30" x 60" 150 900 
6 sillas ejecutivas con brazo 85 510 
7 Escritorios contador 39 273 
7 sillas secretariales 50 350 
1 Fax 150 150 
1 Juego de mesa conferencia 96" 140 140 
1 
Planta telefónica (incluye 
Telfs.) 1,000 1,000 
1 Fotocopiadora 300 300 
12 silla de espera s/brazo 23 276 
6 Archivos 80 480 
1 aire central 2,500 2,500 
1 Cafetera 16 16 
1 Refrigeradora 200 200 
  Total   10,495 
 










5.4.6 Costos de Terreno y Obra Civil. 
 
El costo del terreno donde se instalara la fabrica de chocolate en carretera norte, 
determinado con anterioridad en el estudio técnico del proyecto es de $100,000 .Del total 
del terreno solo se construirá 1100 metros cuadrados. La tarifa de construcción por metro 
cuadrado es de $150.El resultado de la operación se muestra en la siguiente tabla: 
 






                          Fuente:  
 
5.4.7 Activo Diferido 
 
El costo del activo diferido incluye la planeación e integración así como la 
ingeniería del proyecto y la supervisión del mismo. Los montos asignados para cada uno de 
los aspectos anteriores fueron asignados en base al tamaño del proyecto. 
 






TERRENO Y OBRA CIVIL $ 
Concepto Costo 
Terreno 100,000.00 




Costo Total puesto en la 
planta $ 
Planeación e Integración  8,000 
Ingeniería del proyecto 10,000 
Supervisión 8,000 
Total  26,000 
 










5.4.8 Inversión Total Activo 
 
Ya determinados los montos de los activos de la empresa del proyecto se suman 
y se aplica al total un 5% asignado en concepto de imprevistos. 
 




Tabla No 51 
INVERSION TOTAL ACTIVO 
Concepto 
Costo Total puesto en la 
planta 
Equipo de producción 442,684 
Equipo de Oficina y Ventas 10,495 
Terreno y obra civil 265,000 
Activo Diferido 26,000 
Subtotal 744,179 
5% Imprevistos 37,209 
Total 781,388 
 
Los costos totales de operación incluyen los costos de producción, los gastos de 
administración y los gastos de venta anuales. 
 
Partiendo de lo anterior se procedió a determinar los gastos generados en la 
administración de la empresa; los cuales contemplan los sueldos anuales del área 
administrativa de la fábrica así como todas sus prestaciones estipuladas en el Código de 
Trabajo que rigen las políticas salariales en el país. Asimismo se incluyen en los gastos 
administrativos los gastos propios de oficina tales como: resmas de papel, cajas de 
 





lapiceros, engrapadoras, caja de grapas, saca grapas, resma de facturas, resma de Ordenes 
de Trabajo, calculadora, etc. Parte de estos gastos son también el consumo de servicios 
básicos en esta área. 
 
 
Para efectos de ilustración se presenta el siguiente cuadro: 
 
Tabla No 52 
GASTOS DE ADMINISTRACION 
Concepto Costo Anual $ 
Sueldos del personal 144,680





Tabla No 53 
Salarios
Personal Sueldo Mensual $ Sueldo anual $ 
Gerente General 4,000 60,000 
Gerente Financiero 3,000 45,000 
Asistente de Gerencia 500 7,500 
Cartera cobro 300 4,500 
Contaduría externa 700 10,500 
auxiliar de contador 150 2,250 
Secretaria 200 3,000 
Informática 400 6,000 
Limpieza 80 1,200 
Vigilancia(4) 480 7,200 
    123,000 
Prestaciones   21,680 















5.4.9 Determinación de los gastos de venta totales 
 
Este incluye los sueldos de quienes trabajan directamente en el proceso de 
comercialización del chocolate así como sus prestaciones. También es parte de los gastos 
las comisiones sobre ventas pagadas a los repartidores y al gerente de comercialización. 
Estas comisiones son determinadas con el 5% sobre las ventas. También se incluyen los 
gastos de publicidad anual. El monto para esta publicidad es de $100,000 cifra asignada 
porque como el ciclo de vida del producto se encuentra en su etapa de introducción la 
publicidad o propaganda debe ser intensiva. Por ultimo se incluyen los gastos de operar los 
vehículos que transportan el chocolate de la fábrica a los puntos de venta seleccionados. 
 
Se muestran las tablas donde se efectúa la operación: 
 
Tabla No 54 
GASTOS DE VENTAS TOTALES $ 
Sueldos 58,514 
Comisión por ventas 94,793 
Publicidad 100,000 
Operación de Vehículos 30,000 
Total 283,307 




El método utilizado para la determinación de la depreciación del activo fijo de 
de la empresa es el de Línea Recta con valor de rescate 0 como lo estipula la Ley. Los 
activos fijos depreciados con este sistema son: equipo de producción (maquinaria), 













Tabla No 55 
DEPRECIACION DEL ACTIVO FIJO 




Anual 1 2 3 4 5
Equipo de 
Producción 390,184 0 195,092 195,092 195,092 195,092 195,092 195,092
Camiones 52,500 0 10,500 10,500 10,500 10,500 10,500 10,500
Equipo de Oficina 10,495 0 2,099 2,099 2,099 2,099 2,099 2,099
                 
Obra civil 165,000 0 41,250 41,250 41,250 41,250 41,250 41,250
Inversión diferida 26,000 0 5,200 5,200 5,200 5,200 5,200 5,200
Total      254,141 254,141 254,141 254,141 254,141
 
 
Nota:      Obra civil se deprecia a 20 años 
                  Maquinaria y equipo a 10 años 
Equipo de oficina a 5 años 
En vista que los activos se deprecian en periodos diferentes al de ejecución del 
proyecto, se recalcularon a un periodo de 5 años los cargos anuales en concepto de 
depreciación. 
5.4.11 Costo Total de Operación Anual. 
 
Como se había señalado con anterioridad es aquí donde se determina el costo total de 
producir el chocolate al sumarlos el total de costos de producción, los gastos de 
administración y los gastos de venta.  
 
Tabla No 56 
COSTO TOTAL DE OPERACIÓN ANUAL 
Concepto Costo Anual % sobre Costo Total 
Costo de producción 783,496 64.01 
 






5.4.12 Punto de equilibrio 
 
Se ha determinado el nivel de producción en el que son exactamente iguales los 
beneficios por ventas a la suma de costos fijos y variables. En otras palabras el número de 
unidades que se deben vender anualmente donde no se pierda ni se gane. 
 
Para calcular el punto de equilibrio se tuvo que clasificar los costos 
determinados anteriormente en fijos (costos que no varían a pesar de los cambios en la 
producción) o variables (costos que cambian en relación a los cambios en la producción). 
 
Para dar un mejor panorama de lo anterior se presenta a continuación estos 
costos fijos y variables así como la determinación del costo unitario del producto así como 
el punto de equilibrio en unidades físicas y monetarias. (Ver Grafico No 16)  
 
Tabla No 57 
 
Concepto Costo Anual 
Mano de Obra Indirecta 58,025 
Mantenimiento 75,000 
Depreciaciones 254,141 
Salarios (Ventas y Admon) 203,194 
Gastos de Oficina 3,000 
Publicidad 100,000 
Total 693,360 






Gastos de Administración 157,280 12.85 
Gastos de Venta 283,307 23.14 
Total 1,224,083 100.00 
Costo unitario Barra de 50g 0.323  
 









Tabla No 58 
COSTOS VARIABLES 
Concepto Costo Anual 
Mano de Obra Directa 31,500 
Materia Prima 234,101 
Empaque 300,000.00 
Otros materiales 1,200.00 
Energía eléctrica 36,000.00 
Agua 3,600.00 
Combustible planta 21,715.20 
Control de Calidad 17,000.00 
Comisiones 94,794.00 
Operación de Vehículos 30,000.00 
    
  769,910.28 
   
Costo unitario barra 50g. 0.20 
 
 
costo de venta unitario  0.39   
Punto de Equilibrio 3414755.153
Barras de 50g 
  





















Grafico No 16 
 
 
La tabla que se presenta refleja las ventas anuales de la empresa proyectadas en 
un 5% de crecimiento a partir del segundo año de operación. 
 
Tabla No 59 
VENTAS ANUALES 
Periodo Unidades Venta Anual 
1 3,791,760 1,895,880 
2 3,981,348 2,189,741 
3 4,180,415 2,529,151 
4 4,389,436 2,921,170 

























5 4,608,908 3,373,951 
* Precio de Venta $0.50  




A continuación se presenta el estado de resultado proyectado a 5 años (ver anexos) 
 
5.4.13 Estado de Resultado 
 
De acuerdo con los resultados de las utilidades proyectadas que se aprecian en el cuadro de 
estado de resultados  en anexos, se espera alcanzar en el quinto ano de operación una 
rentabilidad  de 26.44%  
 
5.4.14 Inversión Inicial del proyecto 
 
El monto de la inversión inicial que se necesita para echar a andar el proyecto es de 
$981,387.69 del cual el 60% será aportado por los socios y el restante 40% será financiado. 
De este monto se destinan $200,000 para capital de trabajo es decir para operar. El 
financiamiento se hará a través del banco a una tasa del15% anual en un periodo de 5 años. 
 
Tabla No 60 
INVERSION INICIAL TOTAL 
Inversión Total en Activo 781,387.69 
Capital de Trabajo Neto 200,000.00 
Inversión Inicial Total  981,387.69 
 
Tabla No 61 
 
Aporte Social 60% 668,832.61 
Financiamiento 40% 312,555.08 
Tasa anual   15% 
 













Tabla No 62 
 
 
5.4.15 Flujos Netos de Efectivo   
 
El objetivo de este estado es presentar información pertinente y concisa, relativa 
a los recaudos y desembolsos de efectivo de la empresa durante un periodo para que los 
usuarios de los estados financieros tengan elementos adicionales para examinar la 
capacidad de la misma para generar flujos futuros de efectivo. 
 
De acuerdo a los resultados de la determinación de los flujos netos de efectivo 
proyectados la empresa tiene la capacidad para cumplir con sus obligaciones, determinar el 
financiamiento interno y externo, analizar los cambios presentados en el efectivo, y 
establecer las diferencias entre la utilidad neta y los recaudos y desembolsos.  
(Véase anexo Tabla No 63) 
5.4.16 Valor Actual neto. 
Periodos   5 
Pago   93,240.04 
AMORTIZACIÓN FINANCIAMIENTO 
Periodo Capital Pago Interés  Amortización 
0 312,555.08 0 0 0
1 266,198.30 93,240.04 46,883.26 46,356.78
2 212,888.00 93,240.04 39,929.74 53,310.30
3 151,581.16 93,240.04 31,933.20 61,306.84
4 81,078.29 93,240.04 22,737.17 70,502.87
5 0.00 93,240.04 12,161.74 81,078.30
 






Uno de los principales indicadores de rentabilidad financiera es el VAN, 






Tabla No 64 
 
Periodo Flujo Factor F. Actualizado 
0 -668,832.61 1.00000 -668,833
1 286,444.73 1.20000 238,704
2 379,507.55 1.44000 263,547
3 493,086.00 1.72800 285,351
4 630,969.63 2.07360 304,287
5 997,596.40 2.48832 400,912
    VAN 823,968
        
Tmar: 20%     
 
5.4.17 Periodo de Recuperación: 
 
El proyecto de instalar una fabrica de chocolate en Nicaragua estimado con una 
vida de 5 años pronostica a través de los instrumentos financieros aplicados, recuperar la 
inversión en 2.64 años; lo cual es un atractivo mas para este proyecto de inversión que 
promete ser altamente redituable. 
 
Tabla No 65 
 





















1.  A través del estudio de campo realizado, se logro determinar que existe una 
demanda potencial insatisfecha del 26.2 % para el chocolate dentro del sector urbano de 
Managua. 
 
2. Se logro recopilar por medio del instrumento de recopilación de datos, que la 
demanda potencial anual de chocolate es de 189, 585.85  Kg. de chocolate. El cálculo de la 
demanda potencial y el comportamiento actual del mercado permite pronosticar un índice 
de crecimiento del 5 % anual de la demanda, lo que constituye un rápido incremento en el 
volumen de producción y ventas de la empresa asegurando así el éxito del proyecto. 
 
3. Se logro concluir que el lugar óptimo para la ubicación de la planta 
productora de chocolate es en carretera a Tipitapa Km. 15 ½. Debido a que en el punto 
existen las condiciones adecuadas para la puesta en marcha de la planta. 
 
4. Se comprobó que existe materia prima requerida para producir chocolate, 
siendo de gran calidad y netamente nicaragüense. 
 
5. La alta y acelerada diversificación de marcas en el mercado constituye una de 
las principales ventajas competitivas del nuevo producto, debido a que el consumidor meta 
de este segmento de mercado no tiene posicionado un producto en particular o marca 
cuando se refiere a chocolate; siendo el principal parámetro de medición de estos la calidad 
del mismo. 
 
6. Mediante un sondeo de precios de la oferta, se determinó que este seria una 
debilidad de la competencia, ya que los altos precios de estos están íntimamente 
 





relacionados con los gastos de importación de materia prima en los que ellos incurren para 
producir su chocolate. Esto constituye una de las principales fortalezas de la empresa ya 
uno de los detonantes de esta propuesta de inversión ha sido contar con la materia prima en 
la región. 
 
7. Para comercializar chocolate se adopto el canal de distribución empresa-
minorista-consumidor. Por que se garantiza mayor cobertura y le permitirá al consumidor 



































VII.  RECOMENDACIONES 
 
 
1. Se recomienda hacer después del primer ano de operaciones una revisión de 
precios en relación al crecimiento de la demanda proponiendo un incremento del 10 % 
anual. 
 
2. Se recomienda aprovechar la derivación del polvo de cacao en el proceso 
productivo para la formulación e introducción de un nuevo producto, cocoa y 
comercializarlo a través de los mismos canales seleccionados para el chocolate. 
 
3. Otro sub producto derivado del proceso de chocolate es la denominada pasta 
de cacao muy utilizado en la línea de repostería y dulces. 
 
4. Por el pronto periodo de recuperación de la inversión, se recomienda pensar 
en un proyecto de expansión en la planta productiva de la empresa directamente 
relacionado con el incremento de producción anual. 
 
5. Se recomienda elaborar una estrategia intensiva de publicidad para entrar en 
la nueva etapa del ciclo de vida del producto pasando de introducción a crecimiento y 
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Anexo No 1 
Entrevista realizada a propietarios de las empresas Momotombo(Calos 
Mann) ubicada en Managua, y Castillo del cacao(Armando Can Ondenoven) ubicada 
en Matagalpa. 
 
1. Cuanto tiempo tiene de existencia la empresa?  
2. Cual fue el monto de la Inversión Inicial para echar a andar el proyecto? 
3. Cuales fueron las principales barreras cuando comenzó el negocio? 
4.  A que segmento de mercado esta destinado su producto? 
5. Cuales son sus principales canales de comercialización? 
6. Como ha sido el comportamiento de la demanda en estos años? 
7. Quienes son su principal competencia? 
8. Cuales son las presentaciones que tienen y a que precio ofertan su producto? 
9.  Describa su proceso productivo. 
10. Que parámetros usan para la selección de materia prima? 
11. Cuales son las características de un chocolate de calidad?  
12. Que tipo de estructura organizacional tienen? 
13. En cuanto tiempo recuperaron la inversión? 


























Somos estudiantes de Administración de empresas de la  Universidad 
Americana. Estamos realizando un estudio investigativo acerca de un nuevo producto para 
lo cual necesitamos su colaboración que consiste en contestarnos unas breves preguntas 
cuales respuestas serán utilizadas para fines académicos. 
 




Edad ______________  
 




1. ¿Cuantas marcas de chocolate conoce usted? 
 
  De 1 a 3 ______________     De 4 a 6 _________ 
 
De 7 a más ____________. 
 
2. ¿Qué marcas de chocolate consume? 
 
Sniker ___________    Hershey’s __________   Milkeaway ___________ 
Dove ____________  Nestlee ___________  otros (especifique) 
__________________. 
 
3. ¿Por qué prefiere el chocolate? 
 
Sabor ___________     Precio ___________    Empaque ____________ 
Tamaño ___________     Ingredientes _______________. 
 
4. ¿Compraría un chocolate Nicaragüense con la misma calidad de un chocolate 
internacional? 
 
 Si _________________  No_______________ 








5.¿Con que frecuencia lo compraría? y cuanto? 
 
Diario ________   semanal __________  quincenal __________ 
mensual__________. 
 
6.¿Donde le gustaría encontrar el producto? 
 
Supermercado __________   Mini súper  ___________  pulpería _____________ 
Automarket _____________  Distribuidora __________  otros  ______________ 
 
7.¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por una barra de chocolate de 50gr? 
 
























































-Temperadora de Chocolate: ver archivo pdf con el nombre AAV 
 
-Molino de Bolas: ver archivo pdf con el nombre MB 
 





































































Anexo No 4 
 
En general la producción de alimentos libres de contaminantes no sólo depende 
del lugar de su producción sino también de los procesos de elaboración y de las personas 
que toman contactos con ellos. 
La contaminación de los mismos puede producirse en cualquier momento desde 
su cosecha, pasando por la elaboración a nivel industrial, hasta cuando se prepara la comida 
en el hogar. 
Al finalizar este modulo obtendrás los conocimientos necesarios para preparar 
alimentos de manera SEGURA!!! 
CONTAMINACION 
La Contaminación es la presencia no intencionada de substancias o 
microorganismos dañinos en la comida. Existen tres tipos principales de riesgos: 
 Riesgos Biológicos  
 Riesgos Físicos 
































La compañía reconoce que todas nuestras operaciones están planeadas 
específicamente con el fin de evitar cualquier riesgo en el trabajo. Cabe 
señalar que confiamos en la fuerza de nuestro equipo que opera nuestras 
estaciones de Servicio, para mantener un ambiente libre de incidentes y 
reducir al máximo toda situación que ponga en peligro la seguridad de nuestros 
empleados. 
 
Con estas Charlas de Seguridad, se pretende cultivar conocimientos teóricos y 
pr 
ácticos a cada uno de los empleados que trabajan en nuestras instalaciones, 
Con el propósito de ejecutar un plan de acción rápido en respuesta a una 
emergencia que se presente.  
Se hará lo posible por prevenir todos los accidentes, daños y enfermedades 
ocupacionales a través de la participación activa de cada uno de sus empleados. 
 
EVITAR CONTACTO CON LA ELECTRICIDAD: 
para mantener un ambiente libre de incidentes y reducir al máximo toda 
situación que ponga en peligro la seguridad de nuestros empleados. 
 
Con estas Charlas de Seguridad, se pretende cultivar conocimientos teóricos y 
prácticos a cada uno de los empleados que trabajan en nuestras instalaciones, 
Con el propósito de ejecutar un plan de acción rápido en respuesta a una 
emergencia que se presente.  
Se hará lo posible por prevenir todos los accidentes, daños y enfermedades 
ocupacionales a través de la participación activa de cada uno de sus empleados. 
 
EVITAR CONTACTO CON LA ELECTRICIDAD: 
 
 Nunca tocar ningún cable desgastado o defectuoso de alguna forma si esta 
conectado a la electricidad o si está caliente. 
 
 Nunca deben intentar hacer reparaciones eléctricas en ninguna clase de 
equipos o maquinarias ya que ese es el trabajo de los electricistas, que para 
eso se han entrenado y ya tienen experiencia. 
 
 Deben estar seguros que sus manos y pies estén secos antes de usar o 
conectar cualquier aparato eléctrico.    
 
 Deben examinar el cordón eléctrico de una extensión antes de usarla para ver 






 Deben examinar el extremo del cordón eléctrico que se conecta al enchufe, y al 
usar el mismo, debemos asegurarnos que tiene la protección adecuada y que 
no quede tirado en el suelo de manera  descuidada  y pueda provocar una 
caída u otro tipo de lesión.  
 
 Si al usar cualquier aparato eléctrico está en mal estado, que funcione mal o 
que una pieza o parte del mismo está defectuosa, debemos apagarlo, 
desconectarlo e informar el problema de inmediato a la persona pertinente que 
tenga el conocimiento y experiencia debida para arreglarlo.  
 
  Tiene la responsabilidad absoluta de comunicar a sus otros  compañeros de 
trabajo, sobre cualquier condición insegura que pueda poner en peligro su 
propia seguridad y la de sus clientes. 
 
 Mantenga siempre visible y accesible el botón de parada emergencia en caso 
de actuar rápidamente sobre algún corto circuito o choque eléctrico.  
 
 
PROTECCION PARA LA  CABEZA 
La seguridad para todas las personas que trabajan en la empresa, es muy 
importante como cualquier operación que sea administrativa u operaria.  
 
Es por eso que la compañía vela por la seguridad por todos en el trabajo, unos de 
los puntos más importantes de la seguridad es conservar el estado físico integro 
de los empleados relacionados a este negocio.  
 
Una de las charlas de seguridad casi nunca comentadas es la seguridad de la 
cabeza, es por eso que comenzamos a comentar estos puntos importantes en 
favor de la seguridad de los empleados. 
 
 Nunca almacene productos de gran tamaño y peso en anaqueles que estén a 
más de 2 metros de altura ya que podrían resbalar y lastimar su cabeza.   
 
 Si usted identifica una condición insegura en el techo de su estación de trabajo 
(lámparas colgantes, cielo raso, o rótulos  promocionales)   comuníqueselo de 
inmediato a quien tomara las medidas pertinentes para contactar al personal 
de Mantenimiento y Reparación que dará solución a ese problema.  
 
 Los productos almacenados en  bodega deberán estar con llaves en los 
anaqueles, previniendo el deslizamiento de cualquier tarro, botella, o producto 
que pueda al caer causar una lesión en su cabeza.      
 
 Recuerde “todo lo que sube tiene que bajar”, nunca tire objetos o productos al 
aire para luego atraparlos, ya que podrían lastimar su cara, sus ojos o romper 






SUS HERRAMIENTAS DE TRABAJO "LAS MANOS" 
      
 Elimine el contacto directo que sus manos pueden tener al tocar cualquier 
superficie caliente. 
 
 Utilice su equipo de protección personal al utilizar herramientas corto 
punzante para cortar o manipular alimentos que estén sobre sus manos.  
 
 Nunca haga pruebas de temperaturas a recipientes o productos  calientes 
utilizando los dedos de sus manos como termómetro. 
 
 Usted debe utilizar guantes térmicos de seguridad para sacar bandejas 
calientes, ollas freidoras y otros equipos. Estos guantes deberán cubrir sus 
manos para minimizar el riesgo que se provoque una quemadura que 
lastime su cuerpo.   
 
 Evite introducir sus manos en maquinas giratorias y hornos rotativos. Nunca 
use anillos, pulseras o corbatas cerca de máquinas en movimiento o donde 
puedan quedar éstos enganchados.  
 
 Nunca utilice cuchillos, destornilladores, punzones, saca corchos, para abrir 
latas de alimentos. Utilice el abridor mecánico o eléctrico y verifique que 
esté siempre disponible en un mismo lugar. 
 
 Elimine cualquier trabajo con riesgo de quemaduras, cortaduras, o 
aplastamiento de sus dedos y manos.  
 
 Hasta una pequeña cortadura en un dedo suele resultar molesta y 
sumamente incómoda para la realización eficiente de nuestras tareas 
diarias. 
 
 Nuestras manos están constantemente expuestas a peligros. Cada año 
miles de manos y dedos se lesionan, y se pierden, por accidentes sufridos 
en el trabajo o fuera del trabajo. 
 
 Las lesiones en las manos ocupan el segundo lugar en la escala de 
accidentes ocupacionales.  
 
 Mantenga sus manos fuera de los lugares donde puedan ser atrapadas al 
manejar materiales, enganchar eslingas, empujar carretillas y trabajar con 
sierras u otras máquinas similares.  
 
 Nunca introducir sus manos en una máquina en movimiento para repararla, 






 En caso que alguien sufra un leve accidente en sus manos deberá recibir  
tratamiento inmediato.        
 
OBJETOS QUE CAEN ACCIDENTALMENTE 
 
 Muchos de ustedes les sorprenderían saber que los objetos que caen de 
escaleras, andamios, ventanas, etc., causan algunas de las lesiones más graves y 
muchas veces incluso la muerte.  
 
 Los artículos más comunes para la protección personal para evitar daños por 
caídas son el casco de seguridad para trabajos en altura y los zapatos de 
seguridad para trabajo de la superficie. 
 
 Los objetos más comunes que caen desde alturas considerables son: Un 
ladrillo de un tejado, que cae de lo alto de un andamio, una tubería que se 
desploma del techo, herramientas pequeñas que se desprenden de las manos 
del trabajador. 
 
 Otra realidad, la mayoría de los objetos que caen y producen lesiones, caen de 
alturas pequeñas, ejemplo: un trabajador intenta levantar un objeto pesado, se 
le resbala de las manos y el objeto le cae sobre los pies, alguien coloca una 
barra de metal o un tubo pesado contra la pared y alguien tropieza contra la 
pared con ella, y le cae cobre los pies.  
 
 La protección personal nunca evita el peligro, lo primero que se debe hacer en 
cualquier situación es tratar de evitar el peligro y la situación que puede 
provocar un accidente.  
 
 Cuanto usted trabaje en la bodega de su estación de servicio y tenga que 
utilizar subiendo en una escalera o un andamio, ponga en los alrededores un 
aviso diciendo que está trabajando en altura y que no se debe pasar por esa 
zona, coloque barreras que aíslen donde va a trabajar, o alguna otra protección 
especial. 
 
 Cuando un empleado tenga que trabajar en plataformas suspendidas o 
andamios, nunca coloque objetos cerca del borde, ya que por descuido pueden 
empujarlos y éstos pueden caer sobre alguien que pase por debajo, o ustedes 
mismos pueden perder el equilibrio y caerse.  
 
 Cuando trabajen en alturas o suban escaleras, nunca deben llevar 
herramientas en los bolsillos, ya que al agacharse estas pueden caerse y 
lesionar a alguien que pase por debajo.  
 
 Nunca levante objetos que son demasiado pesados para su fuerza ya que 





provocando el deslizamiento del objeto desde sus manos hasta sus pies, usted 
podría sufrir de un aplastamiento provocando una lesión mayor.   
 
 Recuerde! Los objetos al caer nunca se moverán para no lastimarle, usted 
deberá estar alerta para evitar que los objetos caigan para minimizar el riesgo 





" Las herramientas cortantes tales como (Cuchillos, Navajas, Cinceles, Sierras y  
Hachas) si no las utilizamos en el trabajo o en el hogar pueden ser una causa de 
accidente, capaz de lesionar a una persona para toda la vida".  
Para evitar estas lesiones utilizando herramientas cortantes podemos hacer lo 
siguiente: 
PRIMERO: Las herramientas cortantes son la causa de una serie de lesiones 
tanto en el trabajo como fuera de él. Los riesgos de cortaduras aumentan en la 
medida que usted está más involucrado en los trabajos comunes o de alto riesgo.  
SEGUNDO: La única persona que puede evitar estas lesiones es la que usa la 
herramienta. La forma en que estas herramientas son usadas es la que establece 
la diferencia entre el lesionarse o no.  
TERCERO: Estas herramientas son fáciles de usar y no son peligrosas cuando se 
las usa correctamente. El hecho de que haya muchas personas lesionadas por 
herramientas cortantes significa que mucha gente las usa en una forma que no es 
correcta. 
 Los informes de incidentes a causa de herramientas cortantes procedentes de 
las Tiendas son principalmente ocasionadas por cuchillos; algunas 
recomendaciones sobre estas herramientas: 
 
1. Siempre hay que cortar con el filo alejado de la otra mano y opuesta a 
cualquier parte del cuerpo. Esto elimina la mayoría de las lesiones con 
cuchillos.  
 
2. El cuchillo debe estar bien afilado, de no estarlo,  hay que usar fuerza adicional 
lo que impide tener un control mejor de su uso y podría ocasionarle una lesión.  
 
3. Nunca corte alimentos sobre sus manos utilizando un cuchillo, la mayoría de 
las cortaduras se deben a esta mala operación. 
 
4. No tire, juegue o amenace con un cuchillo a sus compañeros de trabajo un 
error inesperado podría causarle la muerte.   
 
5. La seguridad personal depende mucho de usted principalmente si usted trabaja 
al rededor de muchas personas ajenas al negocio tales como clientes casuales 





supervisor o jefe inmediato no trate de dar por hecho una actividad de sumo 
cuidado. 
 
EL FUEGO NOS PUEDE QUITAR EL TRABAJO..O LA VIDA 
 
Existe un riesgo potencial de forma rápida y desastrosa de como perder el trabajo: 
El fuego'.  
 
 El fuego puede comenzar en el momento más inesperado y destruirlo todo casi 
instantáneamente, hasta nuestras propias vidas y la de nuestros compañeros 
de trabajos. 
 
 Las estadísticas indican que más del 40% de las plantas y fábricas que sufren 
grandes y serios fuegos,  nunca más se construyen o vuelven a abrir sus 
puertas. Esto significa que muchas personas pierden su trabajo a causa de 
fuegos.  
 
 Cuando usted piense en las cosas que pueden quemarse y causar un fuego, 
no sólo piense en madera, aceite o papel, también piense en los rincones 
oscuros y escondidos donde puede haber cosas tiradas como paños sucios 
con aceite y ropa vieja, en el aislamiento de caucho de los equipos eléctricos y 
hasta en ustedes mismos. 
 
 Solamente se necesitan tres elementos para que se produzca un fuego: 
Combustible, calor y aire. Se juntan estos tres elementos y se produce un 
fuego. 
 
 En las estaciones de trabajo el peligro más común latente para producir un   
fuego, puede ser provocada por una persona que esté fumando. Cuando se 
fuma en los lugares no permitidos, algunas veces se utilizan fósforos para 
encender, el fósforo podría no llegar apagado a la superficie donde hay 
material combustible y se produciría un fuego.  
 
Recomendaciones para evitar incendios:  
 
 Mantener nuestra área de trabajo ordenada y limpia. 
 No almacenar ningún material combustible.   
 Tirar los paños sucios o empapados de aceite en recipientes con tapadera 
hermética apropiada.  
 No fumar. 
 Mantener las puertas de salida de emergencia libre de obstáculos. 
 No bloquear el acceso a los extintores contra incendios.  
 Verifique constantemente las alarmas contra incendios.  
 Saber operar un extintor contra incendio.  





  Nunca le dé la espalda a un incendio, ni trate de ser un héroe exponiendo     
su vida en peligro.   
 
 
EL ALMACENAMIENTO ADECUADO EVITA ACCIDENTES 
  
Una de las recomendaciones de Seguridad más importantes en las estaciones 
servicio relacionada al almacenamiento de productos en bodega, es facilitar 
nuestro desenvolvimiento y movimiento a través de la misma sin causarnos 
lesiones o provocarnos accidentes. 
 
EN BODEGA: Cuando almacenamos y colocamos productos en forma 




Se debe almacenar los materiales y productos pensando en dos criterios: 
 
1. Facilidad de acceso y de distribución. 
2. Eliminar el riesgo de movimiento o caída de los productos. 
 
 Se debe apilar los materiales de acuerdo a su peso y tamaño. 
 Los más grandes y de mayor tamaño deben estar siempre abajo. 
 Los productos de mayor uso o movimiento deben estar siempre por encima.  
 Después de haber clasificado los materiales o paquetes según su peso, 
tamaño y uso, se tiene que colocar en sitios adecuados, lo que significa que no 
debemos almacenarlos en los pasillos donde puedan interrumpir el paso a 
personas y puedan causar accidentes.  
 En bodega, debemos tener especial cuidado en no colocar mercadería delante 
de puertas y salidas de emergencias. 
 Es importante etiquetar los productos o materiales de alto grado de 
peligrosidad o de frágil manejo, para un mejor orden y uso de ellos. 
 Los productos que estén en mal estado deben almacenarse aislados 
adecuadamente de tal manera evitar una contaminación.  
 Al apilar materiales o productos en bodega, se deben considerar las siguientes 
razones importantes para minimizar el riesgo de un accidente: 
 
1. Las pilas altas de productos no son prácticas por que no podemos alcanzarlas 
y tendríamos que utilizar una escalera lo cual es un riesgo más para el 
bodeguero. 
1. Las pilas muy altas pueden inclinarse de un lado a otro debido a la poca 
estabilidad, lo que puede crear el peligro de derrumbe, y por consiguiente, 
puede golpear o lesionar gravemente a un empleado. 







Recomendaciones de seguridad: 
 
 Una recomendación de seguridad importante es marcar los pasillos o lugares 
de paso, donde se indique claramente el ancho del espacio disponible para 
pasar tanto el material como los trabajadores. 
 
 Mantenga siempre los pasillos despejados de cajas, escaleras, cilindros, 
herramientas, basura y otros objetos. 
 
 El único material que puede permitirse que esté en los pasillos es aquel que es 
necesario para la producción, pero solamente se le permitirá allí cuando está 
en movimiento o se va a utilizar de inmediato. 
 
 Una caja, un barril o cualquier otro material que se permita en el pasillo será 
una indicación de que la norma referente a mantener los pasillos libres de 
productos no tienen ninguna importancia. Este es el indicio de un ambiente 
desordenado y lleno de peligros latentes. 
 
 Si los empleados nuevos observan un ambiente libre de accidentes desde un 
inicio, las posibilidades son que no haya problema para que acepte la norma 
sobre el orden y la limpieza inmediatamente. 
 
 Cuando apile mercadería trate de colocarlos en los estantes de la bodega, a fin 
que no sobresalgan en los pasillos. Al apilar evite crear esquinas ciegas, estas 
constituyen un peligro de accidente de primera magnitud. 
 
 Cuando trabaje en el área de góndolas, tenga cuidado de no dejar caer 
pequeños objetos en los pasillos, con los cuales un trabajador pueda resbalar y 
caer.    
 
 Otro aspecto de seguridad relacionado a la prevención de accidentes es el de 
minimizar el riesgo que ocurra un incendio a causa de acumulamiento de 
basura cajas vacías, productos desordenados o la obstrucción del extinguidor 
de incendios en las zonas de acceso.  
   
 También las carretillas de mano deben estar ubicadas adecuadamente  en los 
lugares designados para que no obstaculicen el paso libre. 
 
 Todos los empleados tenemos que trabajar en los programas de seguridad de 
la compañía a fin de guardar el récord de un ambiente libre de accidentes.         
 
 
ENTRENAMIENTO DEL TRABAJADOR NUEVO 






Todo técnico nuevo debe ser entrenado en los trabajos operacionales como en 
Seguridad para minimizar el riesgo que sufra un accidente. 
 
¿Cuándo se debe empezar el entrenamiento de un nuevo técnico? 
 
 El primer día de trabajo se debe indicar la filosofía de la compañía en la 
prevención de accidentes, hacer comprender que  es lo más importante 
nuestra propia Seguridad, la de nuestros clientes y la protección del medio 
ambiente. 
 
 En toda operación los técnicos nuevos necesitan ayuda de los empleados con 
mayor experiencia y se debe coordinar los turnos para trabajen en conjunto. 
 
 Un verdadero procedimiento al entrenar a un nuevo trabajador es darle una 
idea perfecta de nuestro trabajo, para que ya desde el principio se sienta una 




 Describir claramente la parte de su trabajo operacionalmente. 
 
 Señalar los peligros potenciales que existen en su alrededor. 
 
 La importancia que la Gerencia tiene en minimizar el riesgo de accidente. 
 
 Enseñar cómo hacer el trabajo paso a paso, hacer esto varias veces, de 
manera que el principiante pueda observarlo con claridad.  
 
 Se le permite hacer el trabajo mientras que  le observen en detalle.  
 
 Finalmente, observar la operación varias veces hasta que estoy bastante 
seguro que el o ella lo ha asimilado completamente. 
 
Ustedes pueden ser una verdadera ayuda observando si el nuevo trabajador 
comete actos inseguros sin que él lo sepa. Si el nuevo trabajador continua 
cometiendo estos actos inseguros, se podría convertir en un hábito y conducirlo a 
un accidente. 
 
LAS PREGUNTAS DEMUESTRAN INTELIGENCIA 
 
 Hemos hablado muchas veces de la necesidad de hacer las cosas con 
Seguridad; pero ¿qué pasa si uno no sabe cómo? Entonces deberá 
preguntársele a quien sabe. Ese puede ser un compañero que está al lado o 






 A algunas personas no les gusta hacer preguntas. Creen que al hacerlas 
pueden parecer ignorantes, tontas o algo similar. Quien piense de esta 
manera está equivocado.  
 
 Si no se sabe, el sentido común indica que hay que preguntar. Esto denota que 
la persona tiene una mente activa - como el niño que enfurece a la madre con 
preguntas. 
 
 Hacer la pregunta en forma precisa y clara; La persona a quien se le hace la 
pregunta, debe captar el significado exacto, ya que en caso contrario puede 
dar una respuesta incorrecta o incompleta.   
 
 Cuando se hace una pregunta y se logra la respuesta hay que estar seguro de 
que se le entiende y de que se logra toda la información que se necesita. 
También hay que asegurarse que concuerde con la información que ya se 
tiene sobre el tema. De no ser así, algo anda mal. Podría ser que usted tenga 
una información que no era la correcta o viceversa. De cualquier forma es 
mejor aclarar. Su Seguridad puede depender de eso.   
 
 No se demuestra ignorancia o falta de madurez cuando se hace preguntas, por 
el contrario se denota que es astuto y que se tiene conciencia de la importancia 
de la prevención de accidentes. Por lo tanto, si  no sabe o no se está seguro, lo 
mejor es preguntar. 
 
  
Recuerde el supervisor es un elemento fundamental en todo caso que se refiere a 
la Seguridad, nunca deje por entendido un procediendo nuevo si usted no está al 
100% en pleno conocimiento.     
 
NO HAY POR QUE ROMPERSE LA ESPALDA 
 
Los dolores en la espalda son parte del precio que tenemos que pagar por  
caminar erguidos en dos pies.  
 
Nuestra columna vertebral se parece un poco a un tablón sostenido a un extremo. 
En ciertas circunstancias, cuando nos ponemos en "cuatro patas, está sostenido 
por los extremos. En este caso la resistencia de la columna vertebral es mucho 
más grande que cuando estamos en la posición de pie. 
 
 No se permita levantar objetos en la posición de pie ya que puede provocar 
ningún estiramiento en el cuerpo que pueda lastimar su forma de andar.  
 
 Levante el objeto con la fuerza de sus piernas y no con la fuerza de los 
músculos de su espalda. En las estaciones de servicio Esso, hay un número de 










NUNCA LEVANTE CON SU CUERPO UN PESO DE UN OBJETO QUE 
USTED NO PUEDA SOSTENER.   
 
 Las espaldas débiles son unos de los problemas de la salud más comunes, 
principalmente cuando los años se acumulan. No todos los dolores de espalda 
se deben al hecho de levantar incorrectamente o levantar demasiado peso, 
pero probablemente la mayoría los son. 
 
Los dolores de espalda le dan a los médicos bastante trabajo y son problemas 
difíciles de solucionar. Una espalda lesionada es posible que nunca vuelva a ser 
tan buena como cuando estaba sana. No es difícil darse cuenta que por un dolor 
de espalda que apenas molesta al principio, puede transformarse en una molestia 
muy dolorosa. 
 
La médula espinal esta rodeada de huesos y las vértebras que lo protegen. Entre 
cada vértebra hay un disco cartilaginoso muy fino que impide que las vértebras se 
friccionen unas con otras. Si se hace mucho esfuerzo cada músculo de la espalda 
y ligamentos cederán lo suficiente para que unos de los discos se salga de su 
lugar o al menos apriete algún nervio. Es aquí donde se produce la inflamación.       
 
Una última recomendación: si deben mover algo que es muy pesado para una sola 
persona no vacilen en pedir ayuda. No trate de ser un Sansón. Los dolores de la 
espalda son muy dolorosos, de ser necesario siempre pida ayuda.  
 
          TODOS LOS ACCIDENTES TIENEN UNA CAUSA 
 
Cuando se produce un hecho que no deseamos, ya sea que alguien resulta 
lesionado o que simplemente se rompa una taza, siempre hay algo que nos 
preguntamos y tratamos de averiguar. "Cómo sucedió?". Sin embargo, tal vez 
sería más conveniente preguntarnos "que produjo el accidente?"  
 
Se pueden pensar en infinidades de cosas a causas de esa caída, pero 
verdaderamente, si se cae y se rompe una pierna en la bodega incluye muchos 
factores tales como: 
 
 La mercadería obstaculizaba el paso de empleados. 
 
 El piso estaba mojado. 
 






 El modo correcto toma más tiempo y requiere más esfuerzo, el correr en un 
espacio tan pequeño como la bodega es un peligro latente en contra de tu 
propia seguridad. 
 
No todos los descuidos o actos inseguros provocan accidentes, pero ningún 
accidente jamás se ha producido a menos que se haya cometido uno o más actos 
inseguros. 
 
A veces se piensa "bueno todo está bien, en este caso no ocurrirá un accidente". 
Esta clase de actitud es justamente la provoca los accidentes. 
 
Por eso debemos de recordar que si trabajamos debidamente con seguridad y 
precaución, y de acuerdo a la norma de prevención de accidentes y en línea con 
los procedimientos de trabajo no hay posibilidades de convertirse en la causa de 
un accidente.       
 
LOS PRIMEROS AUXILIOS PUEDEN SALVAR VIDAS 
 
Una cortadura, una magulladura, un arañazo, un golpe, puede causar verdaderos 
problemas si no se les presta el cuidado necesario. Tales lesiones que en un 
principio parecen insignificantes, pueden aumentar significativamente en gravedad 
y causar grandes pérdidas de tiempo y de dinero. Con frecuencia el factor decisivo 




Técnicas a discutir:   
 
1. Hemorragia (pérdida de sangre). 
2. Nunca aplique torniquete. 
3. Fracturas (No mover al paciente). 
4. Quemaduras químicas en los ojos (lave inmediatamente). 
5. Intoxicaciones (ingestión de productos contaminados). 
6. Ahogamiento (atragantamiento). 
7. Resucitación cardio pulmonar (CPR). 
8. Lesiones en la espalda (esfuerzo inadecuado). 
9. Cortaduras (mala manipulación de utensilios). 
10. Piquetes en los ojos (colirios y agua). 
 
LA PUNTUALIDAD EN EL TRABAJO 
 
El tema de hoy quizás ustedes piensan que no tiene ninguna relación con la 
prevención de accidentes. Sin embargo, aunque esta relación no sea muy clara y 
directa hay, muchos accidentes relacionados por la forma en que incumplimos con 






En las estaciones de Servicio, la mayoría de empleados está sujeto a roles de 
trabajo que son variables en el transcurso de la semana. La puntualidad en el 
trabajo es un factor importante en el movimiento diario de cada empleado de la 
estación. La puntualidad es un factor determinante en pro de la Seguridad 
operacional. 
 
Podemos hacer una lista de factores en la que la puntualidad contribuye a prevenir 
accidentes, o cómo la impuntualidad puede provocar accidentes.  
 
1. Contamos con un horario de trabajo que ha sido diseñado para cumplir con las 
necesidades de la pista y/o tienda. La falta de puntualidad causa 
inconveniencias a nuestros compañeros de trabajos, provocamos 
interrupciones y molestias a los que tienen un ritmo laboral normal. 
Evidentemente, al llegar tarde se distrae la atención y la concentración de los 
ya están trabajando, con ello se crea la posibilidad de que por un descuido o 
por un instante de distracción, se produzca un accidente o una lesión. 
 
2. Al llegar tarde empezamos el trabajo alterados emocionalmente porque 
sabemos que estamos atrasados y que no podemos perder tiempo. Por esa 
falta de tranquilidad ya no contamos con la misma disposición mental. Inclusive 
podemos llegar a sentirnos nerviosos por causar tanta interrupción y este 
nerviosismo puede dar como resultado un accidente inesperado. 
 
3. El ritmo de trabajo ya está establecido y en marcha. En nuestro afán por 
alcanzar ese ritmo para no atrasar la producción intentamos trabajar con mas 
rapidez. En muchas ocasiones lo que conseguimos con tal apuro es olvidarnos 
de ciertas normas de prevención de accidentes. Provocar  errores y 
negligencias puede provocar lesiones de mucha gravedad.    
 
4. Es posible que al llegar tarde se nos olvide o pasemos por alto la protección 
personal establecida y con ello aumentamos la posibilidad de sufrir lesiones 
innecesarias en caso de un accidente. El hecho de no usar la protección 
personal adecuada es un gravísimo error ya que nos expone a los peligros sin 
amparo alguno. 
 
 Recordemos que con el simple hecho de llegar al trabajo puntualmente ya 
estamos contribuyendo a evitar accidentes. La seguridad es responsabilidad 
de todos. 
 
USO DE EXTINTORES 
AUNQUE NUESTRA ORGANIZACION tiene establecido un programa para la 
inspección periódica y el servicio de los extintores portátiles, hay muchas cosas 
que podemos hacer todos nosotros para mantener estos equipos tan útiles en las 






Un extintor no funciona si el sello está roto, si el manómetro indica que la presión 
está por debajo de lo normal o si tiene alguna condición incorrecta. Siempre que 
observen algunas de éstas condiciones debe reportarlo a su supervisor inmediato.  
 
Cada técnico Esso debe velar por el uso y mantenimiento de estos equipo para 
minimizar el riesgo de un accidente.  
 
1. Deben estar cargados adecuadamente con su presión correcta. 
2. Ser ubicados en los lugares de paso más frecuentados y deben de estar 
visibles. 
3.  No ser obstruidos o bloqueados por ningún objeto. 
4.  Inspeccionarlo por lo menos una vez al mes por la persona designada, 
verificar que no tiene ningún desperfecto ni tampoco corrosión.   
5. Debe cargar los extintores por lo menos una vez al año para asegurar que 
operarán correctamente. 
 
Aplique los extintores según la clasificación de fuego.  
 
Clase A.  Materiales Sólidos. (Madera, Papel, Ropa) 
Utilice un extintor de presión de agua. 
Clase B. Líquidos inflamables. (Combustibles, Grasa, Aceites, Pintura) 
  Utilice un extintor de espuma. 
Clase C. Equipos eléctricos: (Corto circuito, cables inadecuados) 
  Utilice un extintor de presión de gas. 
Clase D. Fuegos que ocurren en metales combustibles (Magnesio, litio y 
sodio) se necesitan agentes y técnicas especiales de extinción. 
 
 Todos los extintores que se utilizan en las estaciones de servicio son de tipo 
ABC que combate cualquier tipo de fuego, son llenados a presión de polvo 
químico seco no tóxico y su tiempo de duración en su uso es de 45 segundos. 
 
ALERTA: Todos los extintores portátiles deben tener una placa de identificación. 
En ella deberá estar indicado la clase de fuego que podrá combatir, las 
instrucciones de operación y las instrucciones de servicio. La placa deberá tener 
también el símbolo o nombre de identificación de la organización de prueba 
reconocida, para indicar que la unidad ha sido probada. 
 
Un extintor de incendio podrá salvar vidas y algún día usted podría necesitarlo. 
 
Recomendaciones de seguridad. 
 
Jamás se debe utilizar una escalera de metal para realizar trabajos                          
eléctricos. Puede recibir una descarga y a causa de la descarga una caída. 
Uno de los peligros más comunes relacionados con las escaleras son las caídas. 






 Colocación incorrecta de la escalera. Escaleras cortas. 
 Por tratar de alcanzar objetos o lugares demasiado alejados del centro de 
gravedad de la escalera.  
 Antes de subirse a una escalera, inspeccione todas sus piezas. Compruebe 
también que los peldaños no tienen grasa, están mojados o están defectuosos. 
 Las escaleras no se deben colocar delante o detrás de puertas, a no ser que 
se pueda cerrar la puerta con candado o llave, para impedir que alguien entre y 
tire la escalera. Las partes superiores o manos de la escalera deben ser 
aseguradas de una forma apropiada, como atándolas a algún soporte.     
 Hay que subir y bajar la escalera de frente a esta bajando un peldaño a la vez, 
y cuando se baje hay que agarrarse a los brazos de la escalera, no a los 
peldaños.    
 Nunca hay que utilizar una escalera de tijera como si fuera una escalera 
sencilla, apoyándola contra la pared.  
 Es peligroso apoyar una escalera en una caja u otra base inestable para poder 
llegar a mayor altura. 
 Al subir por una escalera no hay que llevar objetos pesados o voluminosos en 
las manos. 
 Nunca hay que colocarse en los tres últimos peldaños de una escalera sencilla.  
               
 
ACCIDENTES DE LOS EMPLEADOS CON MÁS EXPERIENCIA 
 
Después de haber trabajado durante muchos años en una misma ocupación sin 
sufrir ningún accidente, es algo muy común sentir que uno ha adquirido tanta 
experiencia en ese trabajo y conoce tan bien todos los elementos, que no necesita 
mas entrenamientos e instrucciones. Contrario a esto, hay numerosos estudios 
que demuestran que incluso los trabajadores mas experimentados, y que nunca 
han tenido un solo accidente, necesitan que se les recuerde regularmente lo 
esencial que es trabajar con seguridad.  
 
Hay casos reales de personas que trabajaron durante 20 años y más sin sufrir un 
solo accidente y se lesionaron gravemente al mes o la semana antes de su 
jubilación. 
 
EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL 
Los equipos de protección personal  (EEP) constituyen uno de los conceptos más 
básicos en cuanto a la seguridad  en el lugar de trabajo. Los (EEP)  deben ser 
considerados únicamente como una forma adicional de protección, la cual es 
necesaria cuando lo peligros no han podido ser eliminados por completo o 
controlados por otros medios. 
Es de absoluta necesidad evaluar su sitio de trabajo para determinar si hay 
peligros presentes o posibles, que requieran el uso de EPP. La selección de la 






 Algunas  consideraciones importantes: 
 
 Los cascos de seguridad proveen protección contra casos de impactos y 
penetración de objetos que caen  sobre la cabeza. 
 
 
 Los cascos de seguridad también pueden brindar protección contra 
choques eléctricos y quemaduras. 
 
 
 Cada vez que se utilice el casco, es  necesario inspeccionarlo para 
detectar rajaduras, señales de impacto o daño y desgaste que podría 
reducir el grado de protección ofrecido. 
 
 
 Los cascos protectores no deben ser alterados de ninguna forma que 
afecte su resistencia contra impactos. 
 
 
 La protección de ojos y cara depende de la naturaleza del peligro al que 
esta expuesto el usuario. 
 
 




 Los zapatos de seguridad con   suela antideslizante nos ayudan a evitar 




DIFERENTES TIPOS DE INCENDIOS Y EXTINTORES 
 
 Los incendios se dividen en diferentes categorías, dependiendo de 






 Los siguientes símbolos describen los diferentes tipos de incendio y 
los extinguidores apropiados para cada uno. 
 
 
   Este es el tipo de incendio más común: 
 Madera 




           
   * Textiles 
* Hule       
        
El agente extinguidor común es agua, aunque también 
pueden usarse productos químicos en polvo.  
        
        
      
  
   LIQUIDOS INFLAMABLES 
     
   Gasolina y otros líquidos inflamables 
  * Aceite       
 * Grasa        
 * Alquitrán        
 Pintura a base de aceite 
 
Los agentes extinguidores pueden ser espuma, dióxido de carbono y 
 productos químicos en polvo. 
    
           
   EQUIPO ELECTRICO ACTIVADO   
           
    * Cableado      
    * Cajas de fusibles     
    * Interruptores de circuito    
    * Maquinaria      
    * Aparatos eléctricos    
           
    Los agentes extinguidores incluyen dióxido de 
carbono y productos químicos en polvo pero no espuma ni agua.  
         
 
MODO DE EMPLEO DE EXTINTORES 
 
A      
 
 
       B  
    
     C 






Los productos que se venden y almacenan en una estación de servicio son 
altamente inflamables y en ciertas condiciones explosivas. Por lo tanto 
actuar en forma rápida y apropiada durante un incidente es crítico. 
Debemos asegurarnos que todos nuestros empleados  estén entrenados 
para combatir incendios en nuestros Servicentro. 
 
A continuación podemos observar el modo de empleo de los extintores: 
 
 Trasladar el extinguidor donde se ubica el fuego. 
 
 Romper el marchamo y quitar el pin de  seguridad. 
 
 Soltar la manguera del extinguidor. 
 
 Tomar en consideración la dirección del viento y colocarse a favor del 
aire, de tal forma que el aire quede en la espalda. 
 
 Cargar el extinguidor con la mano con la cual se tenga más fuerza y 
colocar la otra en la punta de la manguera. 
 
 Apuntar hacia la base del fuego y disparar el contenido del extinguidor. 
 
 Rociar el polvo de un lado hacia el otro (en forma de barrida) y caminar 
hacia el fuego. 
 
Recuerde que los empleados que estén  entrenados en el combate de 
incendios deberán tratar de apagar el incendio con los extintores SIN 




Existe una alta probabilidad de resultar quemados si no seguimos los 
procedimientos correctos en las operaciones diarias, por lo que debemos tomar 
todas las medidas de seguridad para evitar  cualquier tipo de incidente. 
A continuación podemos observar  la clasificación de las diferentes quemaduras: 
 
1) QUEMADURAS DE PRIMER GRADO: 
 
Se caracterizan por enrojecimiento y calor acompañado por escozor, ardor 
y dolor considerable. Solo se afecta la capa externa de la epidermis. 
 






Son muy dolorosas y afectan las capas más profundas de la epidermis. En general la 
piel aparece moteada de rojo con la superficie húmeda y se forma vesículas. Estas 
quemaduras se infectan con facilidad. 
3) QUEMADURAS DE TERCER GRADO: 
 
Son lesiones muy graves, que incluyen pérdida de piel  y tejidos más profundos. 
Tienen un aspecto blanco perlado o carbonizado y la superficie es seca. Al  principio no 
son demasiado dolorosas  debido a que las terminaciones nerviosas son destruidas o 
dañadas. 
 
Las quemaduras extensas pueden poner en peligro la vida como 
consecuencia de infecciones (que causan la mayoría de las 













































MINISTERIO DEL AMBIENTE Y RECURSOS NATURALES  
DIRECCIÓN GENERAL DE REGULACIÓN AMBIENTAL  
CENTRO DE ATENCION AL PÚBLICO  
INSTRUCTIVO PARA EL LLENADO DEL FORMULARIO DE SOLICITUD DE PERMISO 
AMBIENTAL  
I. Datos generales  
 1. Nombre completo y siglas (si ese fuera el caso) como será conocido el proyecto  
 2. Anotar el nombre de la persona natural o jurídica que propone el proyecto  
 3. Dirección exacta de la oficina central de la empresa, sociedad o persona natural etc. 
indicando el departamento, municipio o comarca.  
 4. Indicar el (los) número (s) de teléfono, fax y correo electrónico donde pueda ser contactado 
el proponente o solicitante.  
 5. Nombre de la persona que representa legalmente al proyecto o empresa ante las 
autoridades pertinentes (adjuntar documento legal).  
 6. Dirección exacta de la oficina o domicilio. indicando el departamento, municipio o comarca 
donde pueda ser contactado.  
 7. Indicar el (los) número (s) de teléfono, fax y correo electrónico donde pueda ser contactado 
el representante legal.  
 
II. Ubicación del proyecto  
 8. Escribir la ubicación exacta del proyecto, indicando el departamento, municipio o comarca  
 9. Marcar con una x la zona donde se ubica el proyecto  
 10. Indicar la dirección exacta del mismo  
 11. Indicar el área total del proyecto y el área específica de las instalaciones que abarcará 
(anexar mapa a escala 1:50,000 para ubicar el área)  
 
III. Descripción del proyecto  
 12. Marcar con una x la casilla correspondiente donde se clasifica el proyecto o actividad  
 13. Marcar con una x la casilla donde se ubica la fase en que se encuentra el proyecto al 
momento de hacer la solicitud.  
 14. Debe describir de manera detallada en que consiste el proyecto, definiendo las etapas de 
ejecución e identificando acciones y/o procesos principales. Así mismo,  la inversión total del 
proyecto, el área que abarca y cualquier otro dato que considere relevante para aportar una 
adecuada idea del proyecto (anexar gráficos, tablas, esquemas que ilustre su proyecto)  
 15. Marcar si existen las áreas estructuras descritas en el formulario en un perímetro de 1,000 
mts. Especifique el nombre de aquellas áreas que han sido marcadas.  
 16. Escribir los nombres y las distancias de asentamientos humanos, centros culturales, 
turísticos, asistenciales, educacionales o religiosos y otros ubicados en un radio menor o igual 
a 1,000 mts.  
 17. Indique si el desarrollo del proyecto afecta el aprovechamiento de otros recursos por parte 
de la población local. Explique en que consiste la restricción.  
 
 18. Debe indicar si el proyecto requiere la construcción de caminos de acceso. Así como, 
debe definir si estos caminos serán de uso temporal o permanente. La ubicación de estos 
caminos deben ser presentados sobre el mapa o ubicación del proyecto.  
 19. Indique si la construcción del proyecto demandará la explotación de bancos de préstamo.  
 20. En caso afirmativo para la respuesta 8, indique si estos bancos de préstamo cuentan con 
su permiso o están en trámite.  
 21. Indique si en la fase de construcción del proyecto, se afectarán áreas con cubierta 
vegetal. Si la respuesta es positiva, indique el área y el tipo de vegetación a ser afectada, 
entiéndase por:  
 






Bosque Ralo: Área con poca vegetación arbórea y dispersa.  
Bosque Denso: Área con vegetación arbórea abundante.  
 22. Indicar si el proyecto provocará desplazamientos de población reubicada en otro sector.  
 23. Escribir en la casilla correspondiente la fuente de abastecimiento de agua, el volumen de 
agua promedio que se consumirá a lo largo del proyecto (incluyendo etapa de construcción y 
operación), expresado en metros cúbicos por día (m
3
/día). Si existieren otras fuentes de 
suministro, éstas deben ser indicadas. Además, se deberá indicar el nivel freático a que se 
encuentra el área donde se instalará el proyecto.  
 24. Especificar la cantidad de energía a utilizar en unidades (Kw. /hora). Si la fuente de 
abastecimiento de energía es distinta a la red existente, indicar el tipo de combustible 
utilizado, la cantidad (expresada en galones por día), el lugar y la forma de almacenamiento.  
 25. Anotar la cantidad estimada por día de las descargas de aguas residuales, expresada en 
metros cúbicos por día.  
 26. Marcar el (los) punto (s) de descarga final para el efluente de las aguas residuales. En l a 
línea especifique se debe escribir el (los) nombre (s) del (los) cuerpo (s) receptor ( es).  
 27. Explique de manera resumida el tipo de desechos sólidos generados por el proyecto al 
desarrollar. Así mismo indique el volumen a producir, la disposición prevista para estos 
desechos o métodos de tratamientos incluidos en el proyecto, incluyendo el sistema de 
transporte del proyecto al sitio de disposición final.  
 28. Identifique las emisiones que el proyecto generará hacia la atmosfera. Explique de 
manera resumida los métodos preventivos incorporados en el proyecto.  
 29. Explicar de manera resumida si el proyecto tiene repercusiones sobre la comunidad. Para 
ello utilice aquellas opiniones que sobre el proyecto se haya formado la sociedad civil o entes 
gubernamentales involucrando directamente en la zona de desarrollo del proyecto.  
 30. Indicar el nombre del proponente o representante legal quien responde ante la autoridad 
ambiental por la información suministrada.  
 31. Anotar la fecha en que se está solicitando el Permiso Ambiental.  
 32. Aquí debe firmar el presidente o el representante legal del proyecto o actividad.  
 33. La Oficina de Evaluación de Impacto Ambiental anota la fecha en que se recibe el 
formulario con toda la información completa, así como los anexos. El encargado firma y sella 
la copia que se entrega al proponente.  
 
Nota: En caso de ser necesario utilizar hojas adicionales, estas deberán ser indicadas como 
anexos. Debe ser presentado en original y 3 copias de: el formulario, perfil del proyecto y plano de 
ubicación del proyecto, recibo de caja oficial del MARENA y poder notariado que acredite al 




















MINISTERIO DEL AMBIENTE Y RECURSOS NATURALES (MARENA)  
DIRECCIÓN GENERAL DE REGULACIÓN AMBIENTAL (DGRA)  
DIRECCION DE ATENCION AL PÚBLICO  
FORMULARIO DE SOLICITUD DE PERMISO AMBIENTAL  
No. Expediente_____________  
 I. DATOS GENERALES  
 
1. Nombre del proyecto: 
________________________________________________________________  
2. Nombre del solicitante: 
_______________________________________________________________  
3. Dirección del solicitante: 
______________________________________________________________  
4. Teléfono: ___________________ Fax: _______________ E-mail: 
____________________  
5. Nombre del Representante 
Legal:_______________________________________________________  
6. Dirección del Representante 
Legal:______________________________________________________  
7. Teléfono: ___________________ Fax: _______________ E-mail: 
____________________  
 II. UBICACIÓN DEL PROYECTO  
 
1. Departamento o Región: _______________ Municipio: 
______________Comarca: _______________  
2. Zona Urbana: _______________________ Zona Rural: 
________________________  
3. Dirección exacta del proyecto: 
_________________________________________________________  
4. Área del proyecto: __________________________ m
2 
 
Se deberá anexar plano de la localización y mapa a escala 1:50,000 de la 
ubicación del proyecto.  
III. DESCRIPCIÓN DEL PROYECTO  
1. Nuevo: _____ Rehabilitación: _____ Ampliación: _____ Reconversión: _____  
2. Etapa del proyecto  
Perfil: __________ Prefactibilidad: _________ Ampliación: __________  
Reconversión: _________ Rehabilitación: __________  
3. Descripción detallada del proyecto (definir etapas, identificar acciones y/o 
procesos principales, costos, área total que abarca el proyecto, área de las 





4. Indicar la existencia en el terreno donde se ubicará el proyecto en un perímetro 






Áreas protegidas: _____ Ríos, Manantiales: _____ Esteros: _____ Arrecifes de 
coral: _____  
Bienes paleontológicos: _____ Bienes arqueológicos: _____  
Bienes históricos y artísticos: _____  





5.Que tipo de actividades se realizan en predios colindantes con el área donde 
estará ubicado el proyecto (asentamientos humanos, centros culturales, turísticos, 
asistenciales, educacionales o religiosos u otros) que se encuentra comprendido 




6. El proyecto restringe el aprovechamiento o uso de otros recursos naturales por 
parte de la población local.  






7. Se construirán caminos de acceso al sitio del proyecto:  
Si: _____ No: _____  





8. ¿Se prevee la explotación de bancos de préstamo durante la fase de 
construcción?  
Si: _____ No: _____ Ubique en el mapa y describa: 
____________________________  
9. ¿Se ha obtenido anteriormente o se encuentra en trámite el Permiso Especial 





10. En la fase de construcción del proyecto se afectan áreas con cubierta vegetal  
Si: _____ No: _____  
11. Indicar si habrá desplazamiento de la población: Si: _____ No: _____  





Recurso de agua en las fases de construcción y funcionamiento  




Conectado a la red  
Pozo  
Otro suministro (especificar)  
 






13. DEMANDA DE ENERGÍA  
Fuente de abastecimiento:___________________ Cantidad (Kw/h): 
_____________  
Si posee otras fuentes de abastecimiento indicar:  
Tipo de combustible utilizado  
Cantidad utilizada para generar fluido eléctrico (por unidad de tiempo)  
Forma de almacenamiento del combustible  
 




15. Punto de descarga final para el efluente de las aguas residuales, domésticas e 
industriales (marque con una X).  
Río   Mar abierto   
Lago o Laguna  Quebrada/arroyo   
Cauce  Alcantarillado   






16. Describa el tipo de desechos sólidos generados y disposición prevista, 
















18. Indique la repercusión del proyecto en la comunidad, anotando cualquier 
opinión que se haya formado sobre el proyecto por la alcaldía, las asociaciones, la 












Yo, _________________________________________ confirmo que toda la 
información suministrada, en este instrumento y los anexos que la acompañan, es 
verdadera y correcta y someto por este medio la Solicitud de Permiso Ambiental 
para el proyecto/actividad arriba descrito.  
Fecha de solicitud: __________________________  
Firma del Representante Legal: __________________________________  
Fecha de recibido en la Oficina de E.I.A. ___________________________  
Firma y sello del Administrador de la Oficina de E.I.A. 
___________________________  
Nota: presentar original y 3 copias de: Formulario de Solicitud, Poder Notariado 
que acredite al Representante Legal, Perfil del Proyecto, Plano de Ubicación o 
Mapa a escala 1:50,000 de la Localización del Proyecto y Recibo original de caja 
oficial del pago de los trámites del permiso ambiental. Este pago se efectuará una 
vez que la Dirección General de Calidad Ambiental (DGCA), le notifique 
oficialmente.  
Proyectos ubicados en Managua: 250 dólares  
Proyectos ubicados en pacífico central: 400 dólares  























Anexo No 7 
Prestamos industriales 
Es un financiamiento para personas naturales o jurídicas, en córdobas o en 
dólares que aplican para financiamiento de sector comercial, industrial, construcción, 
servicios, agrícola y ganadero, bajo la modalidad de líneas de crédito o préstamos. 
Beneficios: 
Facilidad crediticia: la línea de crédito revolvente para capital de trabajo puede 
ser utilizada en cualquier momento hasta por el monto pactado, disminución de gastos 
legales, revolvencia de los gastos hasta la fecha de vencimiento de la línea de crédito, 
interés calculado sobre el monto utilizado, entre otros. 
Características: 
• Estado de situación personal 
• Cedula de identidad (en caso de jurídica, apoderado legal y 
firmantes). 
• Tres últimos estados bancarios 
• Perfil de la empresa 
• Plan de inversión 
• Fotocopia del No. RUC (indispensable) 
• Estados financieros de los dos últimos periodos fiscales y un corte 
mas recientes * Flujos de Caja proyectados durante el plazo de vigencia del 
préstamo o línea de * Crédito debidamente firmados y sellados. 
• Detalles de cuenta entre compañías relacionadas (si existen). 
• Fotocopia de la escritura de constitución y estatutos de la empresa. 
• Cooperativa mas miembros de la Junta Directiva. 
• Fotocopia del poder legal del Representante de la Empresa. 
• Certificación de la Junta Directiva donde se autoriza contratar el 
financiamiento, indicando monto, garantías y bajo los términos, plazos y 
condiciones estipuladas por el banco. 
• Certificación del Acta de la Junta Directiva vigente. 
• Licencia comercial e industrial. 









REQUISITOS PARA SOLICITUD DE  CREDITO 
 
 Información General: 
 Carta solicitud del cliente.  
 Perfil de la empresa. 
 Detalle del plan de inversión con su respectivo soporte.  
(Factura Pro forma, Presupuesto, Compromiso de Venta, etc.)  
 Garantía fiduciaria, prendaria o hipotecaria. 
 Avalúo técnico de bienes prendarios e hipotecarios ofrecidos en garantía. 
 Información Financiera 
 Estados Financieros de los últimos tres cierres fiscales debidamente auditados 
(Balance General, Estado de Resultado). 
 Flujo de Caja proyectado durante el plazo de vigencia del crédito (para créditos 
a Largo Plazo). 
 
 Documentación Legal: 
 Fotocopia de la escritura de constitución de la empresa y estatutos. 
(Modificaciones a la escritura original de constitución de la sociedad o resolución del 
poder ejecutivo otorgando personería jurídica en el caso de las Asociaciones o 
Cooperativas más miembros de la Junta Directiva.) 
 Fotocopia del Poder Legal del representante de la empresa. 
 Certificación de composición accionaria. 
 Acta de elección de actual Junta Directiva. 
 Certificación de la Junta Directiva donde se autoriza contratar el préstamo, 
indicando monto, nombre del compareciente o apoderado legal de la empresa y 
garantías ofrecidas. 
 Copia de escritura de bienes ofrecidos en garantía debidamente registrado, 
antecedentes registrales.  
 Certificación de libertad de gravamen y solvencia municipal (serán solicitadas 
de nuevo al momento de formalizar). 




 Apertura de cuenta. 
 Información complementaria.  
 





Anexo No. 8 










ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO 
  1 2 3 4 5
Ingresos por Ventas 1,895,880 2,189,741 2,529,151 2,921,170 3,373,951
Costo de Producción 783,496 861,846 948,030 1,042,834 1,147,117
Utilidad Bruta 1,112,384 1,327,895 1,581,121 1,878,336 2,226,834
            
            
Gastos de Ventas 283,308 311,639 342,803 377,083 414,791
Gastos de Producción 512,540 563,794 620,174 682,191 750,410
Gastos Administración 157,280 157,280 157,280 157,280 157,280
Depreciación 254,141 254,141 254,141 254,141 254,141
Utilidad de Operación 159,255 295,182 460,864 661,782 904,353
Gastos Financieros 46,883.26 39,929.74 31,933.20 22,737.17 12,161.74
            
Utilidad antes de IR 112,372 255,253 428,931 639,045 892,191
IR (30%) 33,712 76,576 128,679 191,713 267,657
Utilidad Neta 78,661 178,677 300,252 447,331 624,534























Tabla No. 66 
Flujos netos de efectivos 
  0 1 2 3 4 5
Inversión socios -668,832.61           
financiamiento -312,555.08           
Inversión Inicial total -981,387.69           
              
Utilidad Neta    78,661 178,677 300,252 447,331 624,534
Mas Depreciación   254,141 254,141 254,141 254,141 254,141
Amortización Ptamo -46,356.78 -53,310.30 -61,306.84 -70,502.87 -81,078.30
              
Valor Salvamento           0
Recuperación CTN           200,000.00
              
Flujo Anual -981,387.69 286,444.73 379,507.55 493,086.00 630,969.63 997,596.40
       
Factor 1.00 1.2 1.44 1.728 2.0736 2.48832
Flujos Actualizados -981,387.69 238,703.94 263,546.91 285,350.69 304,287.05 400,911.62
         
TIR 37%      
Flujos de Recuperación -981,387.69 -694,942.95 -315,435.41 177,650.59 808,620.22 1,806,216.62
PERIODO DE 




Producción de chocolate y coberturas








Tanto las palas como las secciones estriadas son fácilmente desmontables e intercambiables. El cuadro de control dispone de un PLC* para la regulación 
de todos los parámetros así como diversos avisos de funciones y alarmas. El equipo es sumamente fácil de operar y accesible para su limpieza y 
mantenimiento. Permite una amplia gama de productos a elaborar como chocolates, sucedáneos, pralinés, coberturas especiales y rellenos así como la 
recuperación y reciclado de rechazos de otras líneas de productos.
Both blades and grooved sections are easy to remove and changeable. The control panel is equipped with a PLC* to regulate the operating parameters, 
as  well as enable diverse function warnings and alarms. The machine is extremely easy to operate and offers easy access for cleaning and maintenance. 
It is suitable for the production of a wide range of manufactured products, such as chocolate, substitutes, compounds, pralines, special coatings and 




3-	Sectores de refinaje Lining wall
4-	Boca de carga Loading intake
5-	Ventilador-extractor Extractor fan
6-	Motor principal y sistema apriete hidráulico 	
Main drive & hydraulic tightening system
7-	Entrada automática agua y bomba de circulación 	
Automátic water inlet & circulation pump
8-	Elementos calefacción  Heating elements







* A partir de la U-500 / From model U-500
tecnologías technologies
La Mezcladora/Refinadora/Concha UNIVERSAL es el equipo más flexible para la fabricación de chocolates y 
derivados. Con una inversión muy razonable se dispone de una unidad apta para realizar una amplia gama 
de productos, admitiendo fórmulas con contenidos relativamente bajos de grasa.
funciones functions
The UNIVERSAL mixer/refiner/conche is an exceedingly versatile machine designed for the manufacture of all 
kind of chocolate and compounds. Offering excellent value for the investment, it can be used to produce a 
wide range of products, including those with relatively low fat content formulas.
Se trata de una unidad compacta y de fácil instalación, 
puesta en marcha y funcionamiento. El equipo realiza 
simultáneamente (por batch) las funciones de molino 
de cacao, molino de azúcar, mezclado homogéneo 
de los ingredientes y el refinado de los mismos hasta 
los niveles requeridos, así como el conchado del 
chocolate.
This compact piece of machinery is easy to install, 
start and operate. For each batch, it performs 
simultaneously grinds the cocoa, sugar and thoroughly 
blends the ingredients and refines them as required, 
in addition to conching the resulting chocolate mass.
La unidad se basa en la acción de unas palas rotativas 
que ejercen presión contra la pared  interior de la cuba 
de trabajo. Esta cuba incluye unas secciones estriadas 
contra las cuales las palas van mezclando y refinando 
el producto hasta el nivel deseado. El movimiento de  
las palas se consigue a través de un estudiado diseño 
del reductor el cual permite la máxima transferencia de 
energía con  un mínimo consumo. El grado de presión 
de éstas palas contra las secciones estriadas se efectúa 
mediante un grupo hidráulico* controlado y regulado 
electrónicamente. El equipo incluye un doble fondo para 
calefacción o refrigeración con sus correspondientes 
resistencias eléctricas, entrada automática y controlada 
de agua fría y bomba de agua para un reparto regular 
de las temperaturas de trabajo.
The machine works by means of rotating blades that 
provide pressure against the inner wall of the working 
chamber. This working chamber is fitted with grooved 
sections, used by the rollers to mix and refine the product 
as required. The blades are moved by means of a 
meticulously designed reduction gear that enables 
maximum energy transfer with minimum consumption. 
The amount of pressure exerted by the blades against 
the grooved sections is determined by means of an 
electronically controlled and regulated hydraulic* motor. 
The  machine is fitted with a double-jacket for heating 
and cooling, as well as the corresponding resistences, 
controlled automatic cold water inlet and water pump 
to ensure an even distribution of operating temperatures.
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Caudal agua refrig. 20-25ºC (lts/h)









	UL-20	 U-50	 U-200	 U-500	 U-1000	 U-1500	 U-3000
	20	 50	 200	 500	 1000	 1500	 3000	
1,5	 3	 7,5	 15	 18,5	 22	 30	
0,75	 1	 3	 3	 4,5	 9	 12	
250/300	 300/400	 500/700	 750/1000	 1500/1800	 1500/1800	 2000/2500	
1200	 1650	 1950	 2280	 2460	 2850	 3125	
550	 680	 1050	 1200	 1450	 1820	 2025	
660	 850	 1400	 1520	 1740	 1940	 2275	
295	 480	 1650	 2450	 3350	 6000	 8500
S.A. MARTIN LLOVERAS
Ctra. de Rubí, 284 - P.O. Box 71
08228 Terrassa (SPAIN)
Tel. +34 93 783 63 11




Ponemos a su disposición nuestro 
departamento de I+D y nuestra PLANTA 
PILOTO para desarrollar, conjuntamente 
con sus profesionales, nuevas recetas 
de chocolates, barras de cereales, 
nougat y caramelo, en la más estricta 
confidencialidad. No dude en contratar 
nuestra planta piloto para poner en 
práctica sus ideas. Deduciremos el importe 
de las pruebas en caso de pedido.
We have at your entire disposal our R+D 
department and also our PILOT PLANT to 
develop, together with our staff, new 
formulation/recipes of chocolate, cereal 
bar, nougat and caramel ones, with the 
most strict confidentiality. Do not miss 
the opportunity of hiring our pilot plant 
to test your ideas. We will deduct 
the amount paid for the tests from 
your next order.
Producción de chocolate y coberturas
Chocolate and compound production
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